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مقایسه ویژگی‌های تکنولوژیکی جدایه های حاصل از ماست سنتی خراسان با آغازگر تجاری در 
تولید ماست 


فاطمه برمک (- محمدباقر حبیبی نحفی "*- رضا حاحی محمدی فریمانی "- محمدرضا عدالتیان؛ 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۰۲/۲۱ 
تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۵/۰۸ 
چکیده 


یکی از مهم ترین موارد در تولید ماست انتخاب آغازگر مناسب می‌باشد. جدایه‌های بومی هرکشوری جزء ذخایر ژنتیکی آن کشور محسوب می‌شوند که نقش 
عمده‌ای در تولید و ایجاد خواص ارگانولپتیکی محصولات تخمیری ایفا می‌کنند. بنابراین مطالعه در زمینه کاربرد صنعتی جدایه‌های بومی ضروری به‌نظر می‌رسد. 
هدف از این پژوهش تعیین خصوصیات رئولوژیکی» حسی و فیزیکوشیمیایی ماست تولید شده توسط آغازگرهای بومی جدا شده از نمونه های ماست سنتی منطقه 
خراسان و مقایسه آن ها با ماست تولید شده توسط آغازگر تجاری بود. که با استفاده از ۶ سوبه استرت وک وکوس سالواریوس زی رگونه ترموفیلوس استفاده از ۶ سویهو 
۳ سویه لاکتوباسیلوس دلبروکی زی رگونه بولگاریکوس ۱۸ نمونه ماست حاصل از شیر گاو در قالب آزمون فاکتوریل به‌صورت طرح کاملا تصادفی در سه تکرار تولید 
شد و نمونه‌های تولیدی از نظر خصوصیات فیزیکوشیمیایی» رئولوژیکی و حسی مورد آنالیز قرار گرفتنه سپس با ماست تولید شده توسط آغازگر تجاری مقایسه شدند 
و با توجه به نتایج حاصله (اسیدیته» 0۳1 درصد آب‌اندازی» زمان تخمیر ویژگی‌های بافتی و ویژگی‌های حسی) به انتخاب نمونه‌های ماست برتر در مقایسه با سایر 
نمونه‌ها و ماست تجاری اقدام شد و در نهایت با توجه به رفتار پروتئولیتیک سویه‌های لا کنوباسیلوس دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس و سرعت تولید اسید توسط 
سویه‌های /ستریتوکوکوس ترموفیلوس و همچنین تولیدگاما آمینوبوتیریک اسید توسط سویه‌های مذکور, ۵ نمونه ماست تولید شده با استفاده از ترکیب آغازگرهای 


بومی با کدهای ر0ر5 ار 501 ,6 ,9402 انتخاب شدند که ترکیب‌های نام برده جهت تولید ماست فراسودمند در صنعت پیشنهاد گردید. 


واژه‌های کلیدی: آب‌اندازی اسیدیته, آغازگرهای بومی» ماست» ویژگی‌های بافتی. 


مقدمه 

در ایران فرآورده‌های لبنی سننی متنوعی همچون ماست» دوغ» 
مسکه» کشک و قره قروت از شیر گوسفند و بز تهیه می‌شود که ترکیب 
نوع و نسبت باکتری‌های اسیدلاکتیک آن با آغازگرهای مورد استفاده 
در مقیاس صنعتی متفاوت می‌باشند (قیامتی» ((۱۵ مطالعه جامعه 
میکروبی فرآورده‌های سنتی به شناسایی و حفظ ذخایر میکروبی و 
شنک شور کمک شمان زرف دوگ ره ده موف نان 
علاقه مند به محصولات طبيعي و سنتی توجه شده و تقاضای روبه 
افزایش این فرآورده‌ها را می توان پاسخ گفت. علاوه بر این تولید و 
عرضه این کشت‌های آغازگر ضمن ایجاد کسب و کار و ارزاوری منطبق 
با اه یقاوسی ب میراد شاخ هی فرانی ۱۱۳۹۴ 
کشت‌های میکروبی مورد استفاده در صنعت لبنیات کشور با صرف 


غذایی. دانشکده کشاورزی» دانشگاه فردوسی مشهد. 
اشادان شقن عاوم و نمی صانع خناین: تاشگاه همید باضیر کزماق 


هزینه بالا و به طور کامل از چند کشور خارجی وارد می‌شود که با توجه 
به حجم بالای تولید محصولات لبنی تخمیری (پنیه ماست و دوغ) 
سالانه ارز قابل توجهی از کشور خارج می‌شود. این در حالی است که 
تعداد سویه‌های فلت باکترم زهای آغازگز منود مي‌باشد. از این ره 
تلاش‌هایی برای جداسازی سویه‌های جدید از منابع طبیعی مختلف 
همچون شیر خام» گیاهان و فرآورده‌های لبنی تخمیری سنتی در سراسر 
جهان در جریان است (حاجی محمدی فریمانی و همکاران» ۲۰۱۶). 
27 و همکاران (۲۰۱۴) ٩‏ سویه باکتری‌های اسید لا کتیک از بین ۳۲۲ 
جدایه‌ی بومی لاکتیکی را از هفت نمونه محصولات لبنی مناطق شمال 
غربی چین جهت تولید ماست انتخاب کردند. از ایزوله‌ها به‌طور ترکیبی 
ه‌عنوان آغازگر ماست استفاده کردند و اثرات آغازگر تجاری و ترکیب 
سویه‌های انتخاب شده از ایزوله‌ها بر روی کیفیت ماست از نظر سرعت 
تولید اسید. بافت و خصوصیات حسی را مورد مقایسه قرار دادند. 


(#+ - نویسنده مسئول: .۰ 100:86.1 101)۵حاقظ :1تمصط) 
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مر نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ابران. جلد ۰۱۷ شماره۴. مهر- آبان ۰۰ 


۵1 (۲۰۱۲) به بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی 
عاست‌های خولید شبه: توسط باکتری‌های اسیدلاکتیک ایزوله فده از 
ماست سنتی ترکیه پرداخت. با ترکیب شدن شش سویه لا کتوباسیلوس 
دلبروکی زی رگونه بولگاریکوس و ۶ سویه استری وکوکوس ترموفیلوس 
به صورت‌های مختلف به تولید ۲۶ مورد ماست حاصل شد. که این 
جدایه‌ها از میان مجموعه‌ای شامل ۱۱۱ سویه لاکتوپاسیلوس دلبروکی 
زیر گونه بولگاریکوس و ۵۶ سویه استرپتوکوکوس ترموفیلوس که از 
ماست سنتی ترکیه با توجه به فعالیت اسیدی شدن و تولید استالدئید 
ایزوله شده بودند. انتخاب شدند. همچنین در این مطالعه دو نمونه ماست 
تولید شده توسط آغازگر تجاری نیز به‌عنوان نمونه شاهد نیز به‌کار گرفته 
شد و از جنبه‌های مختلف مورد آنالیز قرار گرفتند: ۱- تعیین 011 و 
اسیدیته قابل تیتر در طول بیست و یک روز ذخیره‌سازی (جهت تعیین 
عمر مفید نمونه‌ها) ۲- تعیین آب‌اندازی ۲- بررسی سفتی و بافت ماست 
۴- سپس به بررسی محتوای استالدئید و اگزوپلی‌ساکاریدها پرداخته 
شد. ۵1 (۲۰۰۷) به تعیین ترکیبات مولد عطر و تشکیل‌دهنده 
اگزوپلی‌ساکاریدها توسط باکتری‌های اسید لاکتیک ایزوله شده از 
ماست سنتی پرداخت. او تعداد بیست نمونه ماست که توسط مایه آغازگر 
ترکیبی شامل ۴ سویه استرپتوکوکوس ترموفیلوس و ۵ سویه 
لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس بود را تولید کرد 
همچنین علاوه به بررسی تولید ترکیبات مولد آروما و 
اگزوپلی‌ساکاریدهاء آنالیزهای شیمیایی و میکروبی و فیزیکی و 
ارگانولپتیکی را انجام داد. پوراحمد و مظاهری اسدی (۲۰۰۵) به تولید 
ماست با استفاده از کشت‌های آغازگر بومی ايران پرداختند. آنها به تولید 
ماست با کیفیت خوب از آغاز گرهای بومی و سپس به بررسی ماست‌های 
تولیدی از نظر ویژگی‌های میکروبی» شیمیایی و ارگانولپتیکی پرداختنده 
این پژوهش نشان داد که اسیدیته و محتوای استالدئید در طول زمان 
نگهداری (۲۱روز) در دمای ۴ درجه سانتیگراد به‌طور معنی‌داری درسطح 
آماری ۵ افزایش یافت میزان 2۳1 و جمعیت میکروبی در طی زمان 
نگهداری به‌طور معنی‌داری کاهش یافت» همچنین تفاوت معنی‌داری 
در ویژگی‌های ارگانولیتیکی (طعم» بو بافت) پس از ۲۱ روز نگهداری 
در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد وجود نداشت و در نهایت به این نتیحه 
زسيدتن که انسفاده از عاسبی‌های خولیة هنده خوسظ آغازگرهای :وشن 
می‌تواند رضایت‌بخش باشد و در مقیاس صنعتی گسترش یابد. 
2۳0۵ و همکاران (۲۰۰۱) به بررسی خصوصیات و 
طبقه‌بندی ۷۴ سویه استرپتوکوکوس ترموفیلوس و ۷۵ سویه 
لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس جدا شده از ماست‌های 
سنتی یونانی پرداختند. سویه‌های مذکور را از نظر سرعت تولید اسید. 
ویسکوزیته, توانایی تولید مواد معطره بررسی کرده و به طبقه‌بندی آن‌ها 


۴ 


پرداختند. پوراحمد و همکاران (۱۳۸۹) به بررسی میزان استالدئید در 
ماست‌های تولید شده به‌وسیله سویه‌های میکروبی بومی پرداختند. در 
این پژوهش سویه‌های میکروبی مورد استفاده در تولید ماست دو سویه 
استرپت وک وکوس ترموفیلوس و دو سویه لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر 
گونه بولگاریکوس که از نمونه ماست سنتی جداسازی شده بود استفاده 
گردید و ماست با استفاده از آغازگر تجاری به‌عنوان نمونه شاهد 
به کاربرده شد. مقدار استالدئید به کمک روش تقطیر و تزریق در دستگاه 
6 اندازه‌گیری شد و ویژگی‌های شیمیایی و حسی نمونه‌ها بررسی 
گردید. تمام سویه‌های استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس 
دلبروکی زیرگونه بولگاریکوس مورد استفاده در این پژوهش در پژوهش 
دیگری از نظر صفات متعددی از جمله: مقاومت به آنتی‌بیوتیک» تولید 
آمین‌های بیوژنیک. تولید مواد معطرء تولید اگزوپلی‌ساکاریدها و رفتار 
ارگانیسم‌ها در هنگام تخمیر شیر مورد ارزیابی قرار گرفته اند (حاجی 
محمدی فریمانی و همکاران. ۲۰۱۶). تولید آمین‌های بیوژئیک و 
مقاومت به آنتی‌بیوتیک به‌عنوان معیارهای منفی جهت انتخاب آغازگر 
می باشند که سویه‌های به‌کارگرفته شده از این نظر ایمن می‌باشند. از 
میان مواد معطر تولید شده (۷ تا ۱۲ ترکیب فرار مختلف) استالائید 
به‌عنوان ترکیب اصلیء که پس از آن اتانول و اسید استیک به میزان 
قابل توجهی توسط هر یک از سویه‌ها گزارش گردیده است. همچنین 
سویه‌ها توانایی مناسبی در تولید لخته یکدست و بدون آب اندازی از 
خود نشان دادند. از نظر تولید اگزویلی‌ساکارید سویه‌های تولیدکننده 
اگزوپلی‌ساکارید دارای فنوتیپ لعابی (موکوئید) بودند که به همین دلیل 
برای تولید ماست سفت که باید بافتی قاشق بردار داشته باشد (مطابق 
استاندارد ملی ایران به شماره ۶۹۵ ۱۳۸۷) مطلوب تلقی می‌شود. 
تحقیق حاضر تلاشی برای بررسی اثر فعالیت متابولیکی حاصل از 
سویه‌های آغازگر لاکتیکی بومی فوق الذکر جهت تولید ماست منطبق 
بر خواص حسی, تکنولوژیکی» رئولوژیکی مطلوب صنعت و مقایسه 


نمونه ها با نمونه ماست تولید شده توسط آغازگر تجاری بوده است. 


مواد و روش‌ها 

سویه‌های میکروبی 

سویه‌های استرپت وک وکوس ترموفیلوس (۶ سویه) و لاکتوباسیلوس 
دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس (۳ سویه)» جدایه‌های به‌دست آمده از 
ماست‌های سنتی (حاجی محمدی فریمانی. ۱۳۹۴) که به صورت 
ترکیبی (جدول ۱) استفاده شدند به همراه دو نوع کشت‌های آغازگر 
تجاری ماست پرچرب از شر کت 0111 01010 ایتالیا و ]1751۷ هلند 
تهیه گردید. 


برمک و همکاران / مقایسه ویژگی‌های تکنولوژیکی جدایه های حاصل از ماست .۰ ۴۸۷ 


جدول ۱- جدایه‌های آغازگر بومی و آغاز گر تجاری به کار رفته در اين پژوهش 


شماره 


شماره 


منبع جداسازی کدانام باکتری 
ایزوله 
۴۶-۳ ماست کنارخانه 55 استرچ وکوکوس سالواریوس زی رگونه ترموفیلوس 
۳ . ماست نهور 6 سترپت وک وکوس سالواربوس زی رگونه ترموفیلوس 
4 ماست همزه- ‏ بآ /اکتوباسیلوس دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس 
وم[ 7 اکنوباسیلوس دلبروکی زی رگونه بولگاریکوس 
4 ماست کندور ...و /اکتواسیلوس دلبروکی زیرگونه بولگاریکوس 


منبع جداسازی کد/ نام باکتری 

ایزوله 

۸ ماست همزهکانلو ‏ 51//سترپتوکوکوس سالواریوس زیر 
۲ ماست همزهکانلو ‏ 52 استرپت وک وکوس سالواریوس زیر 
۸ ماست همزه-کانلو ‏ 153 استرپت وک وکوس سالواربوس زیر 
۴ ماست توماغ استریت و وگوس لواریوس زیر 

گونه ترموفیلوس 

ِ شرکت 5۲ 

ِ شرکت ۷۲1010۳011 . - 
شرایط کشت جدایه‌های بومی 


فعال‌سازی و کشت باکتری‌های استرپتوکوکوس ترموفیلوس و 
لا کتوباسیلوس دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس با استفاده از محیطهای 
کشت ۸22۲ ۷۲17 و ۸7 1۷۲5 به ترتیب تحت شرایط دمایی ۳۷ درجه 
سانتی‌گراد به‌طور هوازی و ۴۳۲ درجه سانتی گراد به‌صورت بی‌هوازی 
(قرار دادن آن‌ها در جار بی‌هوازی) انحام شد (2007 ,کلناهی). 


ارزیابی فعالیت پروتئولیتیک جدایه‌های بومی 

جهت ارزیابی فعالیت پروتئولیتیک سویه‌های /اکتوباسیلوس 
دلبروکی زیرگونه بولگاریکوس» در محیط کشت ۷16 به مدت 
۴ -۴۸ ساعت در دمای ۴۲-۳۷ درجه سانتی‌گراد تکثیر شد. به‌منظور 
ارزیابی فعالیت پروتئولیتیک» در پلیت حاوی محیط کشت 501 ٩۱1۳0‏ 
27 (۱ درصد وزنی/ حجمی پودر شیر خشک بدون چربی و ۱ درصد 
وزنی/ حجمی آگار) چاهک ایجاد شد و مقدار ۵۰ میکرولیتر سوپرنتانت 
(قرار دادن حجم 71 ۵ سوسپانسیون میکروبی» در سانتریفوژ دور 
(ع) ۲۰۰۰ مدت ۱۰ دقیقه در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد) به چاهک 
اضافه شد. پلیت‌ها در دمای ۲۴ - ۴۸ ساعت گرمخانه گذاری شدند و 
مناطق هاله شفاف به‌عنوان فعالیت پروتئولیییک مثبت در نظر گرفته 
شد و با اندازه‌گیری قطر دایره هاله شفاف به میلی‌متر تعیین گشت 
(2010 ,۵1 61 50010ع). 

به‌منظور ارزیابی فعالیت پروتئولیتیک سویه‌های استرپتوکوکوس 
ترموفیلوس» کشت خطی باکتری‌ها روی محیط کشت حاوی ۱/۵گرم 
بر ۱۰۰میلی لیتر آگرء ۱/۹ گرم بر ۱۰۰میلی‌لیتر محلول سدیم گلیسرول 
فسفات ۵ گرم بر ۱۰۰ میلی لیتر پودر شیر خشک بدون چربی و در 
نهایت ۰/۰۱گرم بر ۱۰۰۰ میلی لیتربروموکرزول بنفش انجام شد و به 
مدت ۷۲-۲۳ ساعت در دمای ۲۷ درجه سانتی گراد تحت شرایط هوازی 
گرمخانه‌گذاری شدند. ظهور کلنی‌های زرد رنگ بر سطح محیط کشت 
به‌عنوان فعالیت پروتئولیتیک مثبت در نظر گرفته شدند ۰ ۳105). 
2014 ,1 


ارزیابی فعالیت اسیدی کردن یر جدایه‌های بومی 

جهت ارزیابی فعالیت تولید اسید توسط جدایه‌هاء به محیط تشکیل 
شده از ۱۰ درصد وزنی حجمی (آب مقطر) پودر شیر خشک بدون چربی 
و ۱ درصد وزنی حجمی عصاره مخمر. سویه‌های مورد بررسی تلقیح 
شدند (۱/ حجمی/ حجمی) و به مدت ۶ ساعت در گرمخانه ۴۲ درجه 
سانتی گراد قرار گرفتند و هر یک ساعت با استفاده از آ۳حمتر 
(حصطمتاع]1۷ سوئیس) میزان 0۳ نمونه‌ها اندازه‌گیری شد 6۶ ۳2165). 
(2014 ,41 


ارزیابی خاصیت تولید گاما آمینوبوتیریک اسید (گابا) 
جدایه‌های بومی 

در ابتدا ۵ میلی‌لیتر از کشت شبانه سویه‌ها با دور ع ۵۰۰۰ در 
دمای ۲۵ درجه سانتی‌گراد به مدت ۲۰ دقیقه سانتریفوژ (12002ه آلمان) 
شد و رسوب سلولی با محلول ۰/۹ درصد سدیم کلرید (حجمی/ وزنی)» 
شستشو و مجددا سانتریفوژ با همان شرایط قبل بر روی سلول‌ها انجام 
گرفت. نمونه‌ها در محلول معرف 220 معلق شدند که این معرف شامل: 
اگرم ال -گلوتامیک اسید»۰/۳میلی لیتر تریتون ایکس-۱۰۰ ٩۰‏ گرم 
سدیم کلرید و ۰/۰۵ گرم بروموکرزول سبز در ۱ لیتر از آب مقطر حل 
و 0۳1-۴ تنظیم شده» بود. پس از ۴ ساعت نگهداری در دمای ۲۷ درجه 
سانتیگراد تحت شرایط بی‌هوازی تغییرات رنگ (ایجاد رنگ زرد به 
معنای عدم فعالیت آنزیم» رنگ سبز فعالیت کم و رنگ آبی بیانگر 
فعالیت زیاد آنزيم بود) مورد بررسی قرار گرفت 6۶ 5ذ۲00) 
(01,2013. 


تولید ماست با استفاده از آغازگر تجاری و جدایه‌های بومی 


در ابتدا شیر پرچرب (۲/) هموژنیزه شده. تحت حرارت ٩۰-۵‏ 
درجه سانتی‌گراد به مدت ۵ دقیقه قرار گرفت» پس از اتمام فرآیند 


۸ شریبه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۰۱۷ شماره۴» مهر - آبان 


حرارتی ظروف حاوی شیر تا دمای ۴۲-۴۵ درجه سانتی‌گراد در حمام 

آب سرد خنک گردید. سپس آغازگرها (آغازگر تجاری و جدایه‌های مورد 

بررسی) به نسبت ۳/۶ حجمی حجمی به شیر تلقیح شدند و پس از 

اختلاط کامل در ظروف ۱۰۰ گرمی تقسیم شده و به گرمخانه با دمای 

۲ درجه سانتی گراد انتقال داده شدند. با رسیدن نمونه‌ها به ۴/۶ ۳۲ از 

گرمخانه خارج شده و به یخچال با دمای ۵ درجه سانتی‌گراد انتقال 
اندازه‌گیری اسیدیته و 01 نمونه‌های ماست 


اسیدیته ماست به روش تیتراسیون و 011 مطابق استاندارد ملی 
ایران به شماره ۲۸۵۲ (۱۳۸۵) اندازه‌گیری شد. 


اندازه‌گیری زمان تخمیر نمونه‌های ماست 
زمان تخمیر با اندازه‌گیری نمونه‌ها در شروع زمان گرمخانه‌گذاری 
تا رسیدن به۴/۶ تعیین شد. 


اندازه گیری آب‌اندازی نمونه‌های ماست 
برای اندازه‌گیری آب‌اندازی» ۰ گرم از نمونه ماست در لوله‌ی 
فالکون با حجم ۵۰ میلی لیتر ریخته شد و با دور ع>< ۱۵۲۰ به مدت 


۱۴۰۰ 


۰ دقیقه در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد سانتریفوژ شد. حجم آب جدا 
شده اندازه‌گیری گردید و آب اندازی به‌صورت میزان مایع جدا شده در 
هر صد میلی‌لیتر ماست بیان شد (2007 م,کلنعب). 


آزمایش بافت‌سنجی نمونه های ماست 

به‌منظور سنجش ویژگی‌های بافتی از دستگاه بافت‌سنج 1676 
67 (انگلستان) استفاده شد. ترکیبی از روش‌های اکستروژن 
پسرو او آالیزپروفیل بافت (1۳۸) رای تعیین پارامترهای یافتی به کار 
گرفته شد (2010 ,۰1 6۶ ۷۸0۵ نیروی مورد نیاز برای نفوذ پروب 
استوانه‌ای با قطر۵۰ میلی‌متر با سرعت ۱ میلی‌متر بر ثانیه تا عمق 
۵سانتی‌متر (فشردگی نمونه /۶۰) در دمای ۲۵ درجه سانتی‌گراد بر 
نمونه‌های ۱۰۰ گرمی داخل ظروف استوانه‌ای با قطر ۶ سانتی‌متر اعمال 
گردید. از نتایج منحنی نیرو-زمان در دو سیکل بارگذاری مقلدیر 
ویژگی‌های بافتی با استفاده از نرم‌افزار ۱67۲۵60 به‌دست آمد که 
شامل سفتی " پیوستگی " چسبندگی* صمفیت *می‌باشند. 
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شکل ۱- منحنی 1۳۸ (جامزء ۱۹۹۲) 


آزمون حسی 
به‌منظور ارزیابی خصوصیات حسی محصول از ۲۰ نفر از دانشجویان 
تحصیلات تکمیلی گروه علوم و صنایع غذایی آموزش دیده استفاده شد. 


نات >01ظ 1 

کل رلقصه عت0ع0 ت16 2 
۲۱2۲0055 3 

4 5 


ارزیابان بر اساس علاقه و دقت انتخاب گردیده و همچنین غربالگری 
ارزیابان با انجام آزمون مثلثی" صورت گرفت» در خصوص امتیازدهی 
به رنگ و ظاهر آروماه بافت» طعم وپذیرش کلی آموزش داده شد. در 

5 هد 


و0 6 
او ۴120216[ 7 


برمک و همکاران | مقایسه ویژگی‌های تکنولوژبکی جدایه های حاصل از ماست ... ۴۸۹ 


رضایت بخش نمره ۵ رضایت‌بخش ۴ قابل قبول ۳ غیرقابل قبول 4۲ 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

این پژوهش بر مبنای آزمايش فاکتوریل در قالب طرح کامللا 
تصادفی انحام شد. کلیه آزمایش‌ها در سه تکرار مستقل اجرا گردید. 
تجزیه و تحلیل آماری داده ها با کمک نر‌افزار آماری مینی‌تب (نسخه 
۷) انجام گرفت. آنالیز واریانس و مقایسه میانگین‌ها با آزمون توکی در 
سطح معنی‌داری (۳>۰/۰۵) انحام شد. منحنی‌ها با نرم‌افزار 
مایکروسافت (نسخه ۲۰۱۲)رسم شدند. 


فعالیت پروتئولیتیک سویه‌های لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر 
گونه بولکاریکوس 

فعالیت پروتئولیتیک یک ویژگی مهم برای کشت‌های آغازگر 
به‌شمار می‌رود زیرا به کمک آن سوبسترای آنزیم‌های کاتابولیک برای 
تایه ابیت آستق با قراهی من کب اضولا فا با فالیه 
پروتئولیتیک بالا برای به‌کارگیری به‌عنوان کشت آغاز گر مناسب هستند 
(۷۷0۲۱,2006). 

نتایج به‌دست آمده از آزمون روش انتشار چاهک نشان داد که قطر 
هاله سه سویه لاکتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه بولگاریکوس با کدهای 
آ اه ار تایبا ۱۱ وخ ری 
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نسبت باکتری کوکسی به باسیل در کشت آغازگر ماست یک به 
یک است در حقیقت زمانی که این کشت به شیر تلقیح می شود اين 
باکتری‌ها شروع به رشد کرده و لاکتوز را تخمیرکرده به اسید لاکتیک 
تبدیل می‌کنند. در نتیجه باعث بالارفتن اسیدیته شیر می‌شود و 011 شیر 
به حدود ۴-۴/۵ می‌رسد که در اين 0۳1 کازئین‌های شیر تجمع می‌کنند 


0 .ابا 
ی سر 

زر 
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فعالیت پروتئولیتیک سویه‌های استریتوکوکوس ترموفیلوس 

تمامی سویه‌ها روی محیط کشت» ظرف مدت ۴۸ ساعت رنگ 
محیط کشت را از بنفش به زرد تغییر دادند و پس از مدت ۲۴ ساعت» 
سویه‌های ٩6‏ و ٩5‏ کلنی زرد رنگ ایجاد نمودند (سنحش به صورت 
کیفی انجام شده است) بناراین تمامی سویههای مورد مطالعه در اين 
پژوهش پروتتاز مثبت و دارای فعالیت پروتئولیتییک می‌باشند. 


فعالیت اسیدی کردن شیر 

از آنجا که تولید اسید باعث تجمع کازئین و در نتیجه تشکیل ژل 
ماست می‌شود (حبیبی نجفی و همکاران. 4۱۳۷۷ سرعت تولید اسید 
مهم‌ترین ویژگی فناورانه کشت آغازگر ماست به جهت انتخاب آن‌ها 
به‌عنوان آغازگر می‌باشد. تولید اسید در ویژگی‌های عطر بافت و طعم 
فرآورده, حائز اهمیت است (1,2000 24 ۷۷۷5۲ 126). لاکتوپاسیلوس 
دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس برخلاف استریت وک وکوس ترموفیلوس 
قدرت تولید اسید کمتری نسبت به استرپتوکوکوس ترموفیلوس دارد اما 
مقاومت آن در شرایط اسیدی نسبت به باکتری دیگر بیشتر است این 
باکتری با قدرت پروتئولیتیکی که دارد در آغاز فرآیند تخمیر از تجزیه 
پروتئین‌های شیرء اسیدآمینه‌های لازم خصوصاً گلیسین و والین را برای 
استرپت وک وکوس ترموفیوس که قدرت پروتئولیتیکی پائین دارده فراهم 
کر 
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که نتیجه این تراکم کازئین‌ها شبکه پروتئینی ایجاد شده که ساختار و 
قوام ماست را به‌وجود می‌آورند. در ابتدا رشد باکتری‌های کوکسی 
سریعتر از رشد باسیل‌ها است و بعد در اثر افزایش اسیدیته رشد باسیل‌ها 
سریعتر از کوکسی‌ها می‌گردد و در ادامه روند تخمیر تعداد هر دو باکتری 
برابر می‌گردد. رشد استرپتوکوکوس ترموفیلوس توسط اسید آمینه‌های 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره۴. مهر - آبان ۱۴۰۰ 


توسط فلیت آلزیم پروتگاز لاکنواسیلوس دلبروکی زیر گونه 
بولگاریکوس ایجاد شده فراهم می‌شود و در عین حال رشد 
لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس با افزایش اسیدیته به 
دلیل تولید اسید فرمیک و اسید فولیک و... توسط استریتوکوکوس 
ترموفیلوس» تحریک می‌گردد (2016 ,۵1 2 ۲ع0۳1)). نقش این دو 
باکتری را می‌توان به‌طور خلاصه در اسیدی شدن شیر و سنتز ترکیبات 
معطر ماست نام برد (2016 ,اه 6۶ ع01ع06ظ۳). 
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تمام سویه‌های استریتوکوکوس ترموفیلوس مورد بررسی کمتر از 
پنج ساعت ۲۳1 شیر را به ۴/۶ رساندند و سویه استرپتوکوکوس 
ترموفیلوس کد ٩6‏ به‌عنوان سریع‌ترین تولید کننده اسید طی مدت۴ 
ساعت و۲۰ دقیقه 0۳1 شیر را به ۴/۶ رساند (شکل ۲). سویه‌های 
لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس اب ضاو 3 به‌ترتیب 
طی مدت ۷ ۸ و ٩‏ ساعت توانستد ]0۳ شیر را به ۴/۶ کاهش دهند 


(شکل ۲ 


لا 
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شکل ۳- فعالیت اسیدی کردن شیر توسط سویه‌های اکتوباسیلوس دلبروکی زی رگونه بولکاریکوس. 


تولید گابا 

گاما آمینوبوتیریک اسید (گابا) یک اسید آمینه چهارکربنی 
غیرپروتئینی است که به‌طور گسترده‌ای در گیاهان» حیوانات و 
میکروار گانيسم‌ها وجود دارد (600,2000). گابا دارای چندین عملکرد 
فیزیولوژیکی خاص و مهم مانند: درمان بی‌خوابی و افسردگی, 
بیماریهای خود ایمنی» درمان ناهنجاری‌های عصبی» کاهش استرس؛ 
فشار خون و ... می‌باشد» همچنین گابا غلظت هورمون‌های رشد پلاسما 
و سرعت سنتز پروتئین در مغز را بهبود می بخشد ,۵1 6 ۲1281۷۵۲۵ 
(2004). بسیاری از میکروارگنیسم‌ها:قارج هاء مخمرها و باکتری‌ها 
قادر به تولید گابا هستند. که در میان آنها باکتری‌های اسید لاکتیک به 
جهت اينکه دارای فعالیت فیزیولوژیکی خاص هستند. همچنین منابع 
ایمنی می‌باشند و به‌طور گسترده‌ای در صنایع غذایی استفاده می‌شوند. 
بسیار مورد توجه قرار گرفتند. تولید گابا توسط باکتری‌های اسید 
لاکتیک ایمن و سازگار با محیط زیست بوده و همچنین امکان تولید 
محصولات سلامتی‌زای تخمیری غنی شده با با ا فراهم می‌کند و 
برخی از این باکتری‌های اسید لاکتیک به جهت دارا بودن آنزیم 
گلوتامیک اسید دکربوکسیلاز قادر به تولید گابا می‌باشند (2010, 41 1 
نآ) که این آنزیم درون سلولی بوده (2007 ,اه ۶ عظ۳0) و در 
پاسخ به استرس اسیدی در اين نوع باکتری‌ها القا می‌شود ( 5200675 
8 ۶). میزان 2۳1 بهینه برای حفظ فعالیت این آنزيم حدود 
۴-۵ می‌باشد و دمای مطلوب برای فعالیت آن ۵۰-۳۰ درجه سانتی‌گراد 
می‌باشد (۸1,2011 2 ذلذ6:۷؟ ). بنابراین گابا دارای این پتانسیل است 


که به‌عنوان یک ترکیب سودمند در صنایع غذایی و دارویی به‌کار رود. 
>أتونظ و همکاران (۲۰۱۱) به تولید ماستی با سطوح افزایش یافته 
گابا و مواد مغذی با ارزش بالا (اسید آمینه‌های آزاد) با استفاده از عصاره 
سویا جوانه زده و باکتری‌های اسید لاکتیک پرداختند آنها شیر سویای 
کسیر قنه (ماست نوی تخایی کاباز را با کمک آخارکر ولد کرزید ک 
غلظت گابا در این ماست درحدود ۵ ۶۷/۴۲۴ می‌باشد در حالی که 
ماست‌های تولید شده مطابق روش رایج و مرسوم حاوی کمتر از 
ع ۱/۵گابا هستند و نتایج حاصله در این مطالعه نشان داد که 
به کارگیری لا کنوباسیلوس برویس و سویای جوانه زده در صنایع لبنی 
جهت تولید موادغذایی فراسودمند با ارزش غذایی بالا چشم‌انداز روشنی 
خواهد داشت. در این پژوهش جهت تشخیص کیفی وجود گابا از یک 
آزمون سریع رنگ‌سنجی براساس حضور و عدم حضورآنزيم گلوتامیک 
اسید دکربو کسیلاز («۸)) استفاده شد. به‌طوری که ایجاد رنگ زرد 
به معنای عدم فعالیت آنزیم» رنگ سبز فعالیت کم و رنگ آبی بیانگر 
فعالیت زیاد آنزیم بود (41,2013 6۶ *12001). نتایج نشان داد که, در 
بین سویه‌های استریتوکوکوس ترموفیلوس, کدهای 5٩1‏ 55 و 56 
دارای تغییر رنگ واضح و قابل تشخیص آبی بودنده سایر سویه‌ها رنگ 
سبز را از خود نشان دادند. در بین سویه‌های لاکنوباسیلوس سویه شماره 
دمآ هیچگونه تغییر رنگی از خود نشان نداده به‌طوری که می‌توان گفت 
در مقایسه با نمونه شاهد تغییر چندانی نداشت و زرد رنگ بود و 
سویه‌های .آء ما رنگ سبز را ایجاد کردند. 


برمک و همکاران / مقایسه ویژگی‌های تکنولوژیکی جدایه های حاصل از ماست .۰ ۴٩۱‏ 


تولید ماست توسط آغازگرهای بومی و تجاری 

میزان اسیدیته و ۲1۷ 

اسید لاکتیک محصول عمده کاتابولیسم لاکتوز در فرآیند تولید 
ماست است. با تولید تدریجی اسید لاکتیک» میسل کازئین ناپایدار شده 
که به دلیل حل شدن فسفات کلسیم کلوئیدی است. به دنبال آن 
پروتئین‌های آب پنیر دناتوره می‌شوند. به‌طوری که با تجمع کازئین ژل 
(1999 ,آه ۶ عصنصصعه1). میزان 0۳۲ و اسیدیته نمونه‌ها با یکدیگر 
به‌طور معنی‌داری تفاوت داشت (۳>۰/۰۵). تفاوت در 0۳۲ و اسیدیته 
بین نمونه‌های مختلف سویه‌های متفاوت از یک گونه را می‌توان به 
اختلافات درون گونه‌ای نسبت داد. نمونه ٩512‏ و ٩212‏ نسبت به 
سایر نمونه‌ها پس از یک شب نگهداری در سردخانه بیشترین کاهش 
7 و افزایش اسیدیته را نشان دادند (۳>۰/۰۵). سایر نمونه‌ها پس از 
یک شب نگهداری در یخچال میزان تغییرات 0۳1 و اسیدیته‌هایی مشابه 
نمونه‌های شاهد داشتند. 500070 و همکاران (۲۰۰۸) به انتخاب 
آغازگرهای ماست از جدایه‌های بومی استرپتوکوکوس ترموفیلوس و 


لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس بر اساس خواص 
تکنولوژیکی (تولید اسیدیته مناسب پس از زمان لازم» تولید ترکیبات 
مولد عطر و طعم و انجام تست پانل برای ماست‌های تولید شده توسط 
ترکیب آغازگرهای بومی) پرداختند. نتایج نشان داد که تعدادی از 
جدایه‌ها قادر به تولید اسید به میزان بیش تر از ۰/۷درصد بعد از ۶ 
ساعت گرمخانه‌گذاری هستند و میزان استالدئید تولیدی به‌عنوان ترکیب 
اصلی مولد عطر و طعم توسط مخلوط کشت (استرپتوکوکوس 
ترموفیلوس به همراه لاکتوباسیلوس بولگاریکوس) از طریق روش گاز 
کروماتو گرافی سنجیده شد که به میزان آن00۳ ۱۹/۹۵ در ۴۳ درجه 
سانتیگراد بود و در نهایت به اين نتیجه رسیدند که سویه‌ها پتانسیل 
به کارگیری به‌عنوان کشت آغازگر در تولید ماست را دارا هستند. 
اسکندری و همکاران (۱۳۹۰) به بررسی ویژگی‌های تکنولوژیکی مهم 
صنعتی باکتری‌های آغازگر ایزوله شده از ماست‌های بومی ایران 
پرداختند براساس نتایج به‌دست آمده دراین مطالعه آغازگرهای بومی 
نسبت به آغازگرهای تجاری از توانایی بیشتری در افزایش اسیدیته در 
ابتدای فرآیند تخمیر و کاهش توان تولید اسید در مرحله بیش 
اسیدسازی برخوردار بودند. 


جدول ۲- ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی نمونه‌های ماست 


نمونه‌ها 0۳۲ 
زره ۳۰۵ ,۴/۴۰/۴۳ 
مره ۴/۴۵۰/۰۵۵ 


مرک ۴/۴۶۰/۱۲۵ 
مار .۰ ۴/۵۸۰/۰۴۰۶۵ 
مار ۴/۲۷۰/۰۲۰۹ 
مار ۴/۲۹۰/۰۱۰ 
نلی ‏ ۰ ۰ ۴/۳۷۰/۰۱۵ 
ماه ۴/۴۵۰/۱۱۵ 
ملیو  .‏ ۴/۵۹-۰/۰۸۰۶ 
سای ۴۱۶۰۵۰۱۰۱۵۶۵ 
مایه ۴/۲۵۰/۰۳۸ 
ملیه لطنج۴/۴۵۰/۰ 
2 ۰ ۰ ۴/۲۲۰/۰۱۷ 
ماو ۳۵۵ ۴/۲۶ 
ما ۴/۴۴۰/۰۳۵ 
0 ۴/۴۵۰/۱۵۰ 
م0 ۴/۵۰۰/۰۲۰ 
ما ۴/۲۴۰/۰۳۶ 


اسیدیته (درصد اسید لاکتیک) 
عمع, ۰ ۰/۷۴۵۰ 
۱ 
۰/۷۲۰۲ 
۵ ۱ 
۰/۱۷۷۰ 
طمع, ۰۷۶۷۰۰ 
طمی ۰۷۶۷۰۰ 
۰۷۳۰۰۳۰ 
۹ 
۶۵| 
طع. ۰۱/۷۰۰ 
ماع ۰۷۳۷۰۰ 
۰/۷۵ 
۷۶ 
ماع ۰۷۳۷۰۰ 
۰۴۶۵۰ ۰۷۳۵۰ 
۰/۸۷۲ 
«مع, ۰۷۴۸۰۰ 


آب اندازی (درصد) زمان تخمیر(ساعت) 
۱ ۴ 
۱۴۱۱/۸ ۳/۳۰ 

۱۴۱ ۵ 
۴۴/۷۸۰/۶۵۵ ۵ 
۱۴۴*۰۰۰ ۴/۳۰ 
۶۴۴۳ ۵ 
۴۱/۷۹ ۴/۰۰ 
۴۰/۸۷۸۵ ۳/۳۰ 
۴۶/۳۷۹ ۶ 
۴۴/۴۵/۵ ۵ 
۴۸/۰۰۷ ۳/۳۰ 
۴۳۰/۹ ۵ 
۴۲/۰۰۰۵ ۴ 
9 ۳/۳۰ 
۴۱/۵۵۵ ۴ 
ردص ۵ 
۴۳۳/۱۱۵/۸ ۳/۳۰ 
۴۲/۷۸۰ ۴ 


میانگین‌هایی که در هر ستون دارای حروف متفاوت هستند دارای تفاوت معنی دار می باشند(۳۰/۰۵) 


۴۹۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ابران. جلد ۰۱۷ شماره۴. مهر- آبان ۱۳۰۰ 


آب‌اندازی 

مقدار آب‌اندازی ۱۸ نمونه‌ی مورد بررسی در محدوده 
۸/۵۶۴ درصد بود (۳>۰/۰۵)» که در مقایسه با دو نمونه ماست 
تولید شده با آغازگر تجاری, مقدار آب‌اندازی ماست شاهد ]63۷ بیشتر 
از نمونه‌ها بود (۴۷///۲۶) و همچنین می‌توان گفت که آب‌اندازی ماست 
شاهد ۷1100۳011 تقریبا مشابه نمونه‌های مورد بررسی بود (۴۳//۸۹). 


بنابراین ننایج یافت شده حاکی از توانایی رقابت ماست‌های تولید 
تفه توستط اما گرهای بوم از یه آیاندازش با مانشت‌های تولیه فده 
توسط آغازگرهای تجاری می‌باشد به‌طوری که نمونه‌هایی با 
کهایمافی رام مایق ارو بقلار آب‌اندازی کمقضی, را یت 
به آغازگرهای تجاری نشان دادند که این کاهش مقدار آب‌اندازی 
نمونه‌ها را می‌توان به دلیل احتمال تولید اگزوپلی‌ساکارید توسط 
سویه‌های مذکور دانست. 


نمونه سفتی (۱۷) پیوستکی 

نان ۳۳/۹۲۰۱۳۰۰۳ ۰۱۳۸۱۲۹۲۰۱۰۳۵۹۵۵ 
مار ۳۲/۴۷۲۹۲۰۲۵ طنع :۰۱۴۱۴۶۵۵۰۰ 
مرو ۳۹۵۱۸۵۰۰۴ ۰۱۳۹۸۷۲۳۰۸۰۱۸۵ 
بر ۰ ۰ ۳/۵۱۲۶۴۰/۲۶۸۶ 3 
م21 ۴۶ ۰۰۳۶۵۵۵۵ ۰/۳۶۸۴۷۵۹ 
مار ۱/۲ ۱۳ 
ناد ۱ ۰۱۳۸۸۸۵۰۰ 
موه ۳۴/۲۶۰۸۱۰۰۸ ۰۱۳۳۳۶۴۰۰۰۰۷ 
ماد ۱۳/۷۳۴۳۹۵۶۶ ۴( ۰۱۳۸۸۳۳۷۰۸ 
نلی ۰ ۳۳/۴۷۳۳۳۰۱۰ ۰۱۳۶۸۱۷۵۰۰۲۵۰۹۵۵ 
مزب ۰/۰۰۳۰ ۳/۹۹۷۰ ۰ ۰۱۳۸۴۹۵۱۰۰۰۲۳۵ 
مزب ۳۴۶۰۹۱۰۱۰۴۲۶ ۰۱۳۶۵۵۵۳۰۰۰۳۳ 
21 ۱ ۰۳۷۳۲۵۸۵۰۸ 
ماو ۴ ۰ ۰۱۳۵۶۱۰۴۰۰۰۴۵ 
۳۶۴۵۵۸۰۱۰۲۹۵ ۰۱۳۷۴۸۸۷۰۰۰۴۳۰ 
تن ۳۸۹۱۸۳۲۰۸۱۲۸۵ ( 
م0 ۴۰۵۴۳۲۵۰۱۰۷۶۵ ۰۱۲۵۰۴۲۴۰۰۱۹ 
ماو اک و( 


جدول ۳- ویزگی‌های بافتی نمونه‌های ماست در آزمون ترکیبی 1۳۸- اکستروژن پسرو 


چسبند گی (۱۲۲0) صمغیت () 
جک / ۱/۳ 
4 ۱۴۴۶۵ 
+" ۵ ۱ 
۵ و( ۶( 
۵ + ۱/۶۷۲۴ 
۱ 
( ۱/۳۸۱ 
۰ + ۰۰۲۵۵۰۵ ۱/۴۵۴۸ 
۵ ۱۲۷ 
۰۰۰۳۴۵۲۰۰۰۰۰ ۱/۲۷/۹۵۷۵ 
۰۰ ار ۱۱/۳ 
ا ‏ ۱ 
+" ۵( 
+ ۱ 
4 طع ۱/۵۱۸۴۵۹۰/۰ 
۵ +۰" ۱ 
۰ ۵ ۱( 
۶ ۷ ۱/۴۵۰۱۳۰/۰ 


میانگین‌هایی که در هر ستون دارای حروف متفاوت هستند دارای تفاوت معنی دار می باشند(۰/۰۵>). 


امانی و همکاران (۱۳۹۵) به بررسی اثر فعالیت پروتتولیتیکی و تولید 
آگزوپلی‌ساکارید توسط آغازگرهای بومی بر ویژگی‌های تکنولوژیکی و 
ارکانولپتیکی ماست‌های تولید شذه توسط آغازگرهای بومی جدا شده از 
ماست‌های بومی ایران پرداختند یازده نمونه ماست با انتخاب ۵ جدایه 
/کتواسیلوس دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس و ۲ جداید 
استرپت وک وکوس ترموفیلوس تولید شد بررسی ویژگی‌های تکنولوژیکی 
نشان داد که تفاوت قابل ملاحظه‌ای در قدرت تولید اسید جدایه‌های 
تولیدکننده اگزوپلی ساکارید(۳۳5) و جدایه‌های غیرتولیدکننده 


اگزوپلی‌ساکارید وجود نداشته است همچنین جدایه‌های با فعالیت 
پروتئولیتیک بالا توانایی تولید اسید کمتری داشته‌اند و زنده مانی اين 
جدایه‌ها طی دوره نگهداری بیشتر از جدایه‌های دیگر بوده است. 
تمونه‌های تخاوی آغازگر تولین فده اگرویان ساکازیده خصوصیات باقن 
(قوام» آب‌اندازی و ظرفیت نگهداری) بهتری نسبت به نمونه‌های تولید 
شده توسط آغازگرهای (1۳8۳5) نشان دادند. که در برخی از نمونه‌ها با 
توجه به نوع ۲5 تولید شده و فعالیت پروتولیتیکی بالا خصوصیات 
بافتی مطلوب کمتری داشتند آب‌اندازی نمونه‌ها طی زمان نگهداری 


برمک و همکاران / مقایسه ویژگی‌های تکنولوژیکی جدایه های حاصل از ماست .۰ ۴۹۳ 


کاهش و ظرفیت نگهداری افزايش یافت؛ ولی روند سینرزیس و ظرفیت 
نگهداری آب در نمونه‌های تولید شده با استفاده از آغازگر با فعالیت 
پروتئولیتیک بالا تا روز ۲۱ نگهداری دارای روند مشابه نمونه‌های دیگر 
بوده است و در هفته چهارم روند تغییرات عوض شده و میزان آب‌اندازی 
افزايش و ظرفیت نگهداری کاهش يافته است. 613 (۲۰۰۷) در 
بررسی خود مقدار آب‌اندازی ۲۰ نمونه ماست تولید شده را با استفاده از 
آغازگرهای بومی ترکیه در محدوده ۴۵/۰۰-۶۲/۰۱ درصد بیان کرد 
که در طی ۲۱ روز زمان نگهداری میزان آب‌اندازی کاهش یافت. به‌طور 


کلی آب‌اندازی وقتی اتفاق می‌افتد که ژل ماست تونایی خود را درب 
دام انداختن تمام فاز سرم به علت تضعیف شبکه ژل از دست می‌دهد. 
بنابراین تقویت ژل ماست می‌تواند آب‌اندازی را کاهش دهد 
(1,:66۷,2002). جدا شدن آب ماست (سرم) که با ظهور مایع روی 
سطح لخته نمایان می‌شوده یک عیب شایع در فرآورده‌های لبنی 
تخمیری می‌باشد که در این پژوهش» ماست‌های تولید شده با 
آغازگرهای بومی عاری از اين عیب بودند. 


جدول - ویژگی‌های حسی نمونه‌های ماست 


نمونه رنگ بافت بو طعم ظاهر پذیرش کلی 
سار ۵3.۰ ۴ ۴/۵۱۰/۰۱۲ ۴/۷۱۰/۰۱۳ ۴/۸۱۰/۰۱۷ ۴/۷۴۰/۰۱۵ 
مار ۴/۸۴۰/۰۰۶ ۴/۵۱۰/۰۱۲ ۳/۹۴۰/۰۰۶ ۳/۹۱۰/۰۲۲ ۳/۶۶۰/۰۵۵ ۴/۰۳۰/۰۲۹ 
ملرو 34 . ۴/۴۹۰/۰۱۲ ۳/۸۲۰/۰۲۶ ۴/۲۸۰/۰۱۷ ۴/۵۹۰/۰۱۲ ۴/۲۹۰/۰۱۷ 
درادو ٩‏ .۵3 ۳ ۱۵ ۴/۰ ار ۱۱ 
تس ۰-۴ ۴/۸۱۰/۰۲۱ ۴/۴۵۰/۰۱۵ ۴/۵۸۰/۰۲۰ ۴/۴۹۹۰/۰۲۲ ۴/۶۲۰/۰۲۵ 
مار ۵3 ۳ ۷ ۰ ۳/۸۸۰/۰۲۵ ۴/۰3۰ ۴/۴۵۰/۰۴۶ 
اد ۵31۹ ۴/۹۴۰۶ ۴۳/۷۰۹۰ ۳ ا ۴ ۴/۹۲۰/۰۲۵ 
ماد ۱/۶۹ ۰-۳ ۴/۰۲۰/۰۲۹ ۴/۴۲۰/۰۰۶ ۳/۹۵۰/۰۱۷ ۴/۲۱۰/۰۰۶ 
ماو .  ۴/۳۱۹۰/۰۰۶۶‏ ۳/۰۲۰/۰۲۹ ۰ ۳/۳۴۰/۰۳۵ ۲/۸۸۰/۰۲۶ ۲/۵۸۰/۰۶۸ ۳/۰۲۰/۰۲۹ 
لب ۴/۴۹۰/۰۴۲ ۰ ۳/۷۵۰/۰۴۵ ۳/۸۴۲ ۷ ۳/۷۰۰/۰۰۶ :۴/۲۲۰/۰۲۲ 
ماب ۵31۹ ۰ ۴/۸۱۰/۰۳۳ ۴/۷۵۰/۰۴۰ ۴/۹۲۰/۰۲۹ ۵31۹ 
مآیک . ۴/۹۵۰/۰۵۲ ۴/۰۷۰/۰۶۴ ۳/۸۴۰/۰۴۰ ۳/۹۷۰/۰۲۹ ۴/۱۵۰/۰۵۰ ۳/۹۹۰/۰۱۲ 
ساعه 2 ۵ ۱۴/۶ ۴۵۰ ۴۵ ۴/۵۲۰/۰۲۵ ۴/۷۲۰/۰۱۵ 
میگ .۰ ۴/۹۴۰۲ . ۴/۲۱۰/۰۰۶ ۴/۶۸۰/۰۲۶ ۴/۴۱۰/۰۱۲ ۴/۷۹۰/۰۰۶ ۴/۶۲۰/۰۱۷ 
ای ۴/۸۹۰/۰۱۲ ۴/۷۰۰/۰۰۶ ۴/۵ ۴۰۰ ۵۵ ۱ ۳/۸۲۰/۰۲۶ 
5 ۵ ۴/۵۲۰/۰۵۶ ۴/۶۲۰/۰۲۹ ۳/۹ ۴ ۴/۷۰۰/۰۰۶ 
2 ۵3 ۳_ ۰ ۲ ۴/۸۳۰/۰۲۳ ت۴۵ ۴/۹۲۰/۰۲۹ 
م4 ۵31۹ ۳ ۰۵ .۰ ۳/۵۲۰/۰۴۶ ۴/۲۴۰/۰۳۶ ۳/۶۴۰/۰۴۶ 
ویژگی‌های بافتی به ترکیب :8 بود. از آنجایی که ماست با سفتی بالا نزد مصرف کننده 


ویژگی‌های بافتی ۱۸ نمونه ماست در جدول ۲ نشان داده شده 
است. سفتی عبارت است از نیروی لازم برای فشردگی کامل نمونه 
توسط دندان آسیاب و يا نیروی لازم برای رسیدن به یک تغییر شکل 
مشخص. در یک منحنی 1۳۸ برابر نیروی اعمال شده در پیک اولین 
سیکل فشرده‌سازی و بر حسب نیوتن می باشد (0906,2002ظ). 
سفتی نمونه‌ها در محدوده "نا ۴ نیوتن بود . میزان سفتی نمونه‌ها به‌طور 
معنی‌داری با هم متفاوت بودند (۳>۰/۰۵) کمترین میزان سفتی مربوط 


مقبولیت بیشتری دارد بنابراین اين ترکیب از بین سایر نمونه‌ها حذف 
شد. بالاترین میزان سفتی نسبت به سایر ترکیب‌ها و نمونه‌های شاهد 
نیز مربوط به ترکیب ملمده 9 ملیو 9 مارد بود (۳>۰/۰۵). این تفاوت 
در میزان سفتی نمونه‌ها را می‌توان به دلیل تولید متابولیت‌های احتمالی 
محصول می‌باشد و در ایحاد احساس دهانی مطلوب و بهبود ویژگی 
بافتی و پایداری محصول موثر است (۵1,2006 6۶ 70۵0). چسبندگی 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. جلد ۰۱۷ شماره ۴» مهر - آبان ۰۰ 


عبارست از نیروی لازم جهت جدا کردن ماده غذایی از سقف دهان طی 
خوردن غذا می‌باشد و به عبارت دیگر کار لازم برای غلبه بر نیروهای 
چسبندگی بین سطح ماده غذایی و سایر سطوح در تماس با ماده غذایی 
می‌باشد. در منحنی 1۳۸ عبارت است از سطح منفی منحنی اول (ناحیه 
3 بر حسب نیوتن در متر یا ثانیه می‌باشد (00706,2002(). 
نتایج نشان داد که نمونه‌ها از جهت ویژگی چسبندگی با یکدیگر اختلاف 
آماری معنی‌دار نداشتند (۳<<۰/۰۵). پیوستگی عبارت است از مقدار تغییر 
شکل نمونه قبل از گسیختگی طی فشردگی دندان‌های آسیاب و یا به 
عبارت دیگر شدت پیوندهای داخلی تشکیل‌دهنده بدنه محصول و 
بينگر چگونگی تحمل تغییر شکل در دومین سیکل بارگذاری نسبت بد 
منحنی سیکل دوم نسبت به سطح زیر منحنی سیکل اول 
1 و بدون واحد می‌باشد (00706,2002ظ). پیوستگی 
نمونه‌ها در محدوده ۰/۳۲۴۹۳۷-۰/۳۱۲۶۲۰ قرار داشت. میزان 
پیوستگی نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری با هم متفاوت بودند» کمترین مقدار 
پیوستگی مربوط به ترکیب ماد وسام٩‏ و بیشترین مقدار پیوستگی 


سس (] سس 5213 ۶212 
رنگ 


2-21 


هه (] سس 5313 


2 سس 531 سس 


۱۴ 


نسبت به سایر ترکیب‌ها نیز مربوط به ترکیب مامهء ماو و مار بود 
(۳>۰/۰۵) 

ارزیابی حسی 

نتایج حاصل از ارزیابی حسی در جدول ۴ نشان داده شده است. با 
توجه به امتیازات ارزیابی حسی مشخص شد که ترکیب ماو از تمام 
جهات در بین نمونه‌ها دارای کمترین امتیاز بود (۳>۰/۰۵)» که 
همبستگی خوبی با نتایج آزمون ویژگی های بافتی داشت بنابراین حذف 
شدء ترکیب‌های الم مآمه ملبه لح اوه ملع ۱۰ ۰ 
دارای بیشترین امتیاز حسی بودند و امتیاز نمونه‌های مذکور مشابه امتیاز 
حسی ماست شاهد 1۷]:0۲0۳0111 (پذیرش کلی-۴/۷۸) و بیشتر از امتیاز 
حسی ماست تولید شده توسط کشت آغازگر 5۲ (پذیرش 
کلی-<۳/۹۰۰) بود. ترکیب‌های مامه ملبه اجه از جهت تمام 
ویژگی‌های مورد ارزیابی دارای امتیاز بیشتری نسبت به دو نمونه شاهد 
بودند (جدول ۵). همچنین در شکل ۴ مقایسه ویژگی‌های حسی نمونه‌ها 
با دو نمونه شاهد نشان داده شده است 


سس ]سس 5113 1۳2 ۶:11 
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برمک و همکاران / مقایسه ویژگی‌های تکنولوژیکی جدایه های حاصل از ماست .۰ ۴۹۵ 


سس را سس 6۱3 ما6 61 


سس راسست 3ادء مادء 1ادء 


شکل ع- مقایسه ویژگی‌های حسی نمونه‌ها با دو نمونه شاهد. 
شکل (۸: مقایسه ویژگی‌های حسی ترکیب استرپتوکوکوس ترموفیلوس کد :5 با سه سویه لاکتوباسیلوس بولکاریکوس کد:1 1۰و 1 
(1): مقایسه ویژگی‌های حسی ت رکیب استرپتوک وکوس ترموفیلوس کد ,5 با سه سویه لاکتوباسیلوس بولکاریکوس کد.ا »12 و 1 
()):مقایسه ویژگی‌های حسی ترکیب استریتوکوکوس ترموفیلوس کد ۹4 با سه سویه لاکتوباسیلوس بولکاریکوس کد.ا 1۰ و د1 
((1): مقایسه ویژگی‌های حسی تر کیب استریتوکوکوس ترموفیلوس کد :5 با سه سویه لاکتوباسیلوس بولکاریکوس کد:1 12۰ و 1 
(15): مقایسه ویژگی‌های حسی تر کیب استریتوکوکوس ترموفیلوس کد ٩:‏ با سه سویه لاکتوباسیلوس بولکاریکوس کد:1 12۰ و 1 

(1): مقایسه ویژگی‌های حسی ت کیب استریتوکوکوس ترموفیلوس کد ٩6‏ با سه سویه لاکتوباسیلوس بولکاریکو سکد :1 »1و 1 


جدول ۵- ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی» حسی و بافت نمونه‌های ناهد 


ویزگی‌های مورد بررسی ماست ناهد ماست شاهد ویژگی‌های مورد بررسی ماست شاهد ماست شاهد 
11 ۱-۳۰۳۱ ۱۴/۲۵ زمان تخمیر (ساعت) ۳۰ ۴۱1۱۳۰۹۰ 

اسیدیته(/اسید لاکتیک) ۰/۷۴۰/۰۰۶ ۰( رنگ ۹۴۰ ۵3۰ 
آب‌اندازی ۱۴۹۲ ۱۴۳۵۸ بافت ۵ ۴/۶۰۰/۰۱۵ 
سفتی (۱) ۰ ا ۱ بو ۹ ۴/۶۲۰/۰۲۶ 
پیوستگی ۷ ۱( ۴۶۰ طعم ۰ ا ۱۴ 
صمغیت () ۳ ات( ظاهر ۵ 5 ۴/۸۷/۷۲۰۵ 
چسبندگی (۱۷) ۰۰ ۰ ۰ پذیرش کلی ۶ ۵ ۹( 

نتیجه گیری نواحی خراسان و مقایسه‌ی آن‌ها با ماست‌های تولید شده توسط آغازگر 


با توجه به اینکه انتخاب آغازگر در تولید ماست از اهمیت ویژه‌ای 
همچنین منجر به حفظ ذخایر ژنتیکی و میکروبی کشور و ایجاد کسب 
و کار و جلوگیری از خروج ارز می‌گردد. لذا بر آن شدیم تا در اين 
پژوهش به تعیین خصوصیات رئولوژیکی. حسی و فیزیکوشیمیایی 
ماست‌های تولید شده توسط آغازگرهای بومی ایزوله شده از ماست‌های 


تجاری بپردازيم. 

در ابتدا با استفاده از ۶ سویه استرپت وک وکوس ترموفیلوس و ۲ سویه 
لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر گونه بولکاریکوس ۱۸ نمونه ماست تولید 
شد از نظر خصوصیات فیزیکوشیمیایی, رئولوژیکی و حسی مورد آنالیز 
قرار گرفتند و سپس با ماست‌های تولید شده توسط آغازگر تجاری 
مقایسه شدند نتایج مطالعه حاضر نشان داد: 

از بین ۱۸ ترکیب مورد مقایسه با ماست‌های تولید شده توسط 
آغازگر تجاری» آن دسته از نمونه‌هایی که در آن‌ها لاکتوباسیلوس 


۳۹۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ابران. جلد ۰۱۷ شماره۴. مهر- آبان ۱۴۳۰۰ 


دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس کد مآ به کار رفته بود دارای امتیاز حسی 
پائین‌تری نسبت به سایر نمونه‌ها و ماست‌های تولیدی توسط آغازگر 
تجاری بودند و در بین مصرف کننده‌ها مقبولیت کمتری داشتند 
همچنین از نظر جهات دیگری همانند: فعالیت پروتئولیتیک» زمان 
تخمیر و.. نتایج ضعیفی را از خود نشان دادند به‌طوری که فرآیند تخمیر 
ترکیب دآد؟» ۶ ساعت به طول انجامید. این لاکتوباسیلوس در مقایسه 
با دو لاکتوباسیلوس دیگر دارای فعالیت پروتئولیتیکی پائین‌تری بود 
بنابراین۶ ترکیب ایجاد شده با ۷ کتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه 
بولگاریکوس کد مآ حذف گردیدند سپس از بین ۱۲ نمونه باقی مانده 
با توجه به نتایج آزمون‌های خصوصیات حسی و فیزیکوشیمیایی و 
رئولوژیکی در مقایسه با آغازگرهای صنعتی و همچنین نتایج حاصل از 
آزمون پروتئولیتیک نشان داد که لاکتوباسیلوس‌های کد 1 .1 و تمام 
استرپتوکوکوس ترموفیلوس‌های مورد بررسی دارای فعالیت 
پروتئولیتیک بالایی بودند و استریت وک وکوس ترموفیلوس کد ٩6‏ نسبت 
به سایرین فعالیت بیشتری را نشان داد و از حیث تولید گابا 


منابع 


استرپوکوکوس‌های کد 50 »55 و8 نتایچ خوبی را نشان دادند همچنین 
سرعت تولید اسید در تمام ۶ سویه استرپتوکوکوس ترموفیلوس زیر ۵ 
ساعت بود و سویه ی کد 56 نیز در بين سایرین کمترین زمان جهت 
تولید اسید کافی برای تخمیر ماست را داشت. 

باعنایت به آنچه گفته شد مقایسه بین نمونه‌های تولید شده توسط 
آغازگرهای بومی و آغازگرهای تجاری نشان داد که اين آغازگرهای 
بومی از نظر خصوصیات حسی, رئولوژیکی و فیزیکوشیمیایی مانند 
آغاز گرهای تجاری عمل می‌کنند و مقبولیت نمونه‌های تولید شده توسط 
مصرف کننده مانند نمونه‌های تولید شده توسط آغازگرهای تجاری بوده 
است. 

در پایان سویه‌های استرپت وک وکوس ترموفیلوس با کدهای 5 52 
5 5,۰ 96 و سویه‌های / کنو سیلوس دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس 
اهامای فان ۶ که لک راو ای له 
دارای پتانسیل کافی جهت به کارگیری آن‌ها در صنعت به‌عنوان آغازگر 
ماست فراسودمند هستند. 


۲ 0۳0601۷ 01 وامعه معط مملاهع0۷650(] .۵,2015 ۱۷۲ وعتا۲0 تصقاط ریق بطومع۲۵ تقامطاو رب ۸۷ رلتهلصه لوط ر.ظ رتصحفشض 

0 0۲0۵۵ متاوع1مصهون مه لهعلومامصههع) هم ههام2 ماتهاه 20۷۵ ۵۲ ممتامت مت مهتتقطه ۵۵۵۵0۷۹۵۵ 200 
58(:15-۰) 13 .هام16 ۵0۵ 56۱2166 ۳۲۵0۵۵ 

1 0۷۵۵9 اط11]6۲۵ ا 1۱0۲۵ممنصظ 10ع2 126010 ۵۶ ۷1201110 .2000 .2.0۲) ب1۱8۵06۲01۸ ۷ 20 ,۲.۸۵ رتعحصته‌طصتمک ,یهت ,مااهظ 


799-۰ :33 ,۱۱۱۵۱۵۱۵1۵ 6666 ۳۵۵0 0۴ ۲۱۱۵ هل 

۰ ۵۲۵۹۹ ۸۵۵0۵0 ۷۵۵۹۵۲۵۱۱۵۲۱۱۰ 0۵ 0۳۱۵۵۵۲ :۷15603۲0۷ هه 160۲۲6 ۲۵۵۵0 .2002 ۱۷۲۰۰ معرتا0ظ 

-4509 :59 راو( ۵0۲۵6 ۵ مرول .صحعنااع-ه ومزعدها ۵۶ فعتاته(0۲0 ۴6۵0۵10821621 .2005 ۲۰ ,111عجصع ]۰ 20 و روتاعاعداظ 
۹65۰ 

6 20086 2010 مز۲اناجامصتصه همع ۵۶ وامبع1 0عمصمطمه اه و۷۵ ۵۶ ممتام۴۵0۲ظ .2007 ,9.۳۲ بطان) ی نک 4 
165-۰ ,98 ,1661110108 10۳۵50۱0۳6۵ 011201۰ صهعه/(۹0 0ماهصتصهع 24 02۵]۵۲12 2010 120110 عصلونا )صع1تاناط 

0 206۳1۵ 2010 1۵016 ۷ ممت)مم مهو امه مه قه‌صتامم‌طمع قمع ۵۶ طملامصتصطعاعن1 .2007 ۱۰۳۲۰ بعلنامب 


( ماباتافص1 ص12 رفتوعط ]۰ ۷۵ ,مظعم تقممت) ۵0۲ ۲۵ 
عصتسال 02۵)۵11۵ 2010 120160 مه هترم)مهها00 01 0 آه۱۷ و 20 0۲0۷۳۵۵ :2002 0۰۲۰ بیان 20 بک پتا۷۲ تاجن و۷ بقصه ۷۷ طمن) 


501-۰ :19 ,۸۸۱۵۰۵۵۱۵۵8۵ ۵۴۳۵۵۵ 09۱۱۵ .هی تمد 0عتنالدن ۵۶ ٩۱۵۲2۵6‏ 4ج ممتاه)صم 1۵ مطا 

617-۰ ,011 ۵۱۱4 ۳۵۵00 ۵۴ ۱۱0۵۵۵۵0۵ ع0۱۱۲م2ناصحجط عاا هه ]۲۳۵0۲6 عظ1 باسناع۷0 .2016 ۰ رل62ظ هه ر.ت) رتاعتتتم) 

دعتص همان رها 0ماهم0 لاتم ومو. 2۵۵9 ۷۰ باناوه::۳۵ 200 ر.ظ روتصصهیات و.لیه ومللژزنا1 ر.رظ.۲ رمااتصهتهز ری رفهللهممن .قبط مات 
0 0 09۳۱۱۵ 0۲000 )۹۵۷-۰۵0 ۵ ۵۶ ممتافتهامهتمص مه فمتاتهم0۳۵ ممتاهآنودمی 2010 نصمتاه2نصمعمعهمط متتاففع2۳ 
490-۰ :23 ,ولهآه۳۲0601 

۱2 18 20۲۵۲12 ل)مزصا0عض مه )تناطع و گه اتلاطاهز۷ چم معتطایت ماه ۵۴ 16۷۵1 0۴ ۴۲۴60۲ .1997 .۱ رطقطه 20 ریک ,12۷۵ 
164-۰ :49 ,۵ ول ۸۱۲۵۲۱۵ ۲۵00 

۵ 16610710108 ۲۵۵۵0 روعتتااانن ععاتهاه لقعمتاعصیط ۵۶ ممئله‌ناموه معط 60 ۲۵۱2۲60 فامعم٩2‏ ۰160۳۵0102۷ .2000 سب با۱۷۵۷5 1 
105-۰ :(38)2 ,8۱0166107101 

امصمتانه0 حصم 18012160 دماین 26010 1200 رها 0عم0مم ]و۷۵ ۵۶ ومتاهم۳۵م آهعع0۱0عظ؟ مه ل2متصطمطن .2012 9۰ ,م1186 
16۵۵ ۳۴296 ۱۷۲۱۵0۱6 0۶ وععه01۵و 0ع۵11م2 0ص اتمه ۵۶ آممطمو مامتهتو مطا مه 0ماتمراناه وتفمطا هر سوم فلت[ 
۷۰ , 6۲۹16۷ 121۷] 

علانصد حمممطاه 4ج سم همع هم همم فاتناطه ۵ ۵۴ دعنانهمم0زم آهعتومامعطر 4صه صمتاهله6۷ 56880۲۷ .2008 .1 رع1(۵8۵۵۸ 
۰ ۵11 :(3) 11 معهاه۵ ۲ اوه او ۵ هل ۲2801۵۱۱۱ 


لمصمتامصط مه لهمنع26۱6۲1۵-۷]1۱01۲00۵1010ظ 10ع۸ متاعقا نصا بفتتعاعوظ متامتطامزظ ۵۷۵ 01 2160 .2004 .1.0 رقتاطآم1(۵ 
,ول ۷۲۱ ۲ .106 رتعلاهن [۵ع۱۷]۵۲ یه رمههه ری رکطع1 ۷۷ ۷۵۵ .و رحعصتصصلهگ مممتات8ع 310 رقام2906 


برمک و همکاران / مقایسه ویژگی‌های تکنولوژیکی جدایه های حاصل از ماست .۰۰ ۴۹۷ 


لمصمتامصنط ما صتاحاعع ده حتتعتمصظ رت ۵۶ ]دص 10۶ آممجدرمم۵1۵ع۲ ۵۶ 611601 1۳6 .2013 بخ مصهعع۱۷۲۵)2۴60220 20 ر.گ بتلق۳۲0 
۳251(۰ 18) .221-229 :2 امک 0م۳0 0۴ 0۵ ,۷۵۵ 56۲ 120116615 ]0 وع0۲0۵۵0 

٩۲00)06000۵‏ ۵۶ باتاتطامننه۷ 0۵16مصقفطام هه عتاعصعع طعنل۴ .2014 .9 به5تع۱٩‏ هه .یه بهوصتالنصع۷ ر.ظ نان ریم رفتهاز۴ 
.348-4 :58 ,16601071010 ۵700 56۱۵76۵ ۳۲۵۵۵ - ۲,۷۷۲ .ددع۷۵ نات ۷ امصهوتاته مت 15012160 فصتقته فتتتطاممصصعفط 


لممنع0امصطمع) اهتافنصا کصم)تممرحا ام ممتاهعتاو۲۳۷6 .1390:ظ٩‏ رطومزمتامطه ری ماهر رک ب1۵90202206 وبقظ رلت2 هلو 
مج ومصمنهو 1۵00 ۵۶ فوعتهومه لمصمناهه طامتامه۲۱۳۷ .و۷۵ صفتصهت ۵۷۵ظ حصم متتمامهها تماعقاد 19012060 ۵۶ وعتنامع] 
۱2۵۱ 

۵۵۵ ۵۵۱۱۲ ۷ 0۶ وعتامتمامه هط [2متصصمجن-مم1ووطاظ مضه ل0112عجع9 .ظ رعصطه 20 رت رهاظ وت ب۲۵0612 
136-0۰ :4)2(۰ ,و۵766 ۳۵۵۵ > ب«وذهظ 0۴ ۵27۵1 .2009 ۱۷۲۱۱۱ لاو مه وعب ۳۷ 

تمه ۱۷۱۱۵ ۵0۶ منامام لهمنومامصطهع] لصه ۲100۷ .۰2009 رتاممهه۲02 20 ریق ب2۷2722) وبا متطصعااهو و.ظ بل۲۲۵6۵105 
3-1۰ :9 ,0۱۵ و آمومن۱/۵۳۱۵ 01 دمن تسج حط۳0 1تعامعها 2010 


۶ ۷1۵۵11107 ج0 لت عملانصه ص20 ۵۶ ۳۲1]6۵۵۲ .2018, مصصحتتیف۱۷]۵0۱ ن22م۴ ر.ل رلتهفما وب .9 بافتا00ت9طاصمطعنم۲ رو بلطهع۲0۲ 
۰ ]0۲0010 عمط ۵۶ وملاوتمامهتقه لهمتصمطنممند رداص مصصمو مضه ملماع02 تماتقاو رفخضا فسلتطامملنمه فتاالتمه‌طاهام2] 
207-۰ :(76)15 .7661:1010 ع 561۵166 ۳۵۵۵ 0۴ ۲۱۱۵ هل 

و۷۵ ۵۴ مم010۵6 [۳۳۵۷۹۱6۵ .2009 ۱۷۲,۲۰ ر2لتان-808ع0۳01ظ 220 .۲.0 بلتهتاع و,.۱.ظ ,ماعهتتظ ر. 1 ب101022 ,.ت) ,ماه 
239-۰ :(42)1 ,جوعه ]1661۳0 ۵00۵ 5667166 ۲۵۵۵ - ۲,۷۷ .عوهصنصه) نع فصها مه ماه اند ۱ 0عن0م2ناصهظ 


طلاً ۶ه صمتمنلهبه مضه خقعمصصه ۵ مممعامو عمط ممتاه10۳ و۷0 .1393 مه ملعهتهفصهف۴۱28 نصد‌هاتمدن 
۵۰ که ازورهب دنا تو۲۵00 روتفعط [. بلطاظ .عممماه مصت فمتاتهم۵ع۵ رتمعصعی مه آهمتصمطه۷916۵م 

160]1012۱ عطا جم ععتنهتمم‌جصما ممتاههانامصد کصمعلنل مج مصتماون ۵۶ ۳۲6۵۲5 .2007 9.۷۲۰ رصعله 4صع ر.ظ رصتلصهعهانات 
و0۱۵۵ ۳0۵0 ۵۴ یل لت و اجمع حطم معط اسباعو-ماها ۵۲ وعتاوتهامه تج «رمقصمی 4صه ممتاتومم‌صصمی ل2متمطمدم 
788-۰ :100 


۷ 204 و00 رلهعزع۳۴۵0۱۵ .2009 ۰ظ.۱۲ رعع]ماناظ 24 ر.ظ متلفملهع۲۱ و.ل بقهما۵۲ نان وید ناوتان 
ب۵ 0 1۸2۵ ۱۱/۵۷۱۵۵۱۱۵ 20010109۰ صتانیصدة توها 0عمصمتااگصا فه )عطعه۷۵ 6۲و اتمه مامطه صرح )م1 ۵ صمتام2هامه تمه 
107-5۰ :19 

6 ناه :۱60۵۱08 لهج 1۵۵۱7۱6026 و0 ۷ ۱۷۲,1377۰ ,تصحتطع1 تبمطم۷]22 ریما ب۴222۷1 ر.ظ۷۲ , کلهزهل ۲۱۸9101 
۱۷]۵80020(۰ 0۶ اهتنا توملع۳) تطهمطوم‌صهنا 1020 . مصتصنه ] . ر0فصتما مک طامصصمفک 0عقطمن ,(1 ,[۷۵) 

۳16۲6۵2 0160ظ ملظ متصطهتطوظ ,۷۲ رصفتاها02ظ۴ ر.و.ظ م۲222 ۲22۱۷ ,.ظ,۷۲ بتلهزه۲ ۲۱۵0101 یک متصفصتنه۳۲ تهصصصهطمصصزه۲۱ 
0 مصتهاه دلتماعد 10م2 منام1۸ اصهصتصمل ۵ حملاه2ع)ع2 تقد امصمامصی مه مصاموا یطم10621111621 :2016 .ظ ,م۱۷۲2 ,نهر 


517-۰ :242۰ ,6610 1 65 ۳۵۵0 ۵ 0۴ ال .تجهب امط20100 صهنصه:1 


م۳ متنمامهه 200 متامع1 ۵۶ همتاهمتهامه فده مدمرامصمع مه 0۵16مصقطام یصمت)18012 ,1394 بک رتصفصصتند۴ 21 صصجدرم‌طمحدزه۲۱ 
۲06616 ناو .فتاه عمتمنل ۵ سوم ۵۶ فمتاممم۳0ج آهمزعمامصطمع] عطق تاد مه صهفه‌مط! ما مدوم اقصهوتاته 
۰ ۶ ۲۱۷۵۲۹1/۲۷ ۲۵۲0۱7۹۱ 

۴۸۲-1 200 0106086 ۱000ظ 0 ۲0۵10 ۲6۵ 10۱۷۵ظ ۳۲۵-۵۵۳۳۵۲۵۵/۵0 0۴ ۲/6۵۵۲ 1۳6 .2004 .1 رهع ۸۲1‏ و.1 ,لام بیط ,۲۱2۵۵1۷/22 
,44-4 ر(68)۵ رهاظ 0۳0 رع10 5۱01661110 ,810566۸6۵ ۴۵۲5۰ ۲۱1۵0610 100060 طل5۱۳۵۵۲۵20]06 1 وا6۷۵ [ 

م4 مهو رد۳0۲0 مط) قع1۳۵۲0۷ مملاقونمعع۳۱۵۳۵۵ :2015 مساو رفهتن 200 .9 بتافتاتمک راب08 و.ل]ط. 1 مططته]۲ 
78-۰ :46 وال صخوظ ۱۱۵۱۱۵۵0۵ وه ملحگداه گه ومتاعهم0۳0 ۲۳۵۵۱۵21621 

آقطمتان0ه وومصتط حصم 150120 متتلیه عاتداه ظضصا ۶ه آهتامع)۲0 ,۷۲۰20۱4 رعط22 200 وبا بل ور تالا ویسا رع21۵298 یک م۲۱21 
247-۰ :34 هل صتع ۲۱۵۱۱۵۵0۵ .صمتامن مت اطع ۱۷۵ 10۴۲ 10005 ۲61۳۵۵۵۲۵0 


۶ 060210001220 مامصصمااع 0۶ مملاه2م)20 02 0ص2 طمنلهع ۳01 2007۰ 1۱۰ بطنا عک ویو ر20 ۷ ر.م) بع08ع وم بله]۷ ,.ل ,۲۲208 
137-1۰ ,(15)2 .1۱۱8۵۱۱۱۵6۲118 6۱۵/۱۱۱۵۵ >اانصط طافع من 18012160 1306 00۱0۵ و1بععه فتالامه00)ع2 [ 

۲۵۵۵۵ عبامصعع 1۳ 01 ۳1۲۵۵۲ .2016 م۲ رصتصصناهمع] 0ض2 و.ت) رتم ویک ر1100686ظ .۲ مالک ,.۷۲ بلتافهاظ بل ,180661 
۱0۵۰ ۱۵01010021 ۶ 0۳۵1116 متامصطمتج مه وعلاوتتمامهتقه لهمنومامزهاهمععنصه چم تمه مصزمه حصرم 18012060 عیاع۲/۱۵۳۵۵ 
158-4۰ :66 ,7661:1008 ۵۱۱۵ 56216۵ ۲۵۵۵ 0۴ 09۲۱۱۵1 

۹۷0۵ 16 )نموه 0۶ وتمامصصهنهم آهمنمصمطهمعلو رهام مصصمو ۵۶ ممتاهتآحبه مه ممتا‌۲۸۵0۲ .2009 .0 رعصقط2 0ص2 ر.ل بقعع52[ 
۰ ::(42)6 ,]1661710 ۵700 561۵166 ۳۵۵۵ 0۴ 09۲۱۱۵1 

طمه گ0 0۳0۵6۲ ۹۵280۲۷ 4ص مملد دام م۵ فاصمزلعم توص پرتتجل 0۳160 0۴ ۲1۲۵۵۱۵ .2006 ۷۰ ,۱۵۵۵۵۲ ۵2۲22۱۱1-۷ هه .۱۷ بصع)ع151 
2865-2۰ :(89)8 ,9626 اصح ۵0 0۵۵ ۱۷۵۵۲ 


۶ 0۳۵۵6۵۵۵ 56050۲۲ مطا 0 )0ع1ه عمط اجه هله۵)مده مامنطا۵عج 60)هاناومدمصه صرح مع۲ 0۶ 5۱۷1۷۵1 .2006 بک 1۵112822 
39)10(:1221-۰ ,«و108 16610۳10 ۵۵ 5616066 ۳۵۵۵ ۵۴ ۵9۱۱۵ .اتاطع ۱۷۵ 

حصم 4ص )عم ۵۶ دمناوم۳0 رت0قدمی 4ص لهعلع۵۱0عظ۱ رلهءتصمطملو هن ۵۶ مموتنهم‌جصم :۱2011 رتعملهو ,بط رطه2ه ۵ 
11-۰ :(2)8 ,جو66110]0 1 ۵۱۵ 56216۵ ۲۵۵0۵ 0۴ 0۱۱۵ نع ۵0۱9۷0660 هه >11نصظ 5 6۵9 وع۳] 

5 0۱۵0108۵ ۵010-010 0۲3۵اامصتصصع-مصصصصع0) :2013 .)۰ ل رل‌تممصماانت ۷ 220 ری رمصمهم‌صهط .نا روتهاه‌ن-]9 .لا ر12070 

315-۰ :93 ,وعه]661710 1 ۵۱۱۵ 562066 1 0۴ 09۱۱۵ .عتعاتهاو 036856 01۱0-90۷1۵ مط۵ع 19012160 فصتقاد 120]000602 01۴ 

1 ,621166 ۵۸۱۱۵ لدنص صوهلفه ۱۷۵8 ۵۴ وعلاتهم۲0م لهمو دا هه ۳۵/۵۵/10 2010 .1 ,ممنان 200 ,۷۷۰ رععر[ 
.1127-6۰ 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره۴. مهر - آبان ۱۴۰۰ 


فباتانمصمط منهعمعمامم0ه ها ممتاجم2نتانا صلمعجن .2002 ۷۰ رلت12ز؟ 220 ,۷۰ باعصط۱۷]۵ ر.ظ مالتاهت2ت با رهاط ,ین با؟0ام] 
3162-5۰ :68 ,وزرا م۵۵ وه 0عزاوزظ 0۴ 0۵۱۵ ند ص امعم متساهتل ه طا فااتاوع۲ 

1107-6۰ ,39 ,۸605 ۸7۱۶۱۵ 2010 ۷۲۱6ناطامصتصصق-مصصصصهع 10۲ ومترم)120 ام آهت02۵۱۵۲ 2010 متاعضا .2010 ۷۰ ,20 ی وبا رل 

۵ 0 09۲۱۱۵۱ .عاعع >ااتحط طا ممتاهد6۵ه قطان صرح مادم ۲۵۵۵۱02162 ۵۳۳۷۵۵ متطفممت۵۱2 1۳ .2001 .1.۸ رامعنار[ 


603-۰ :15 ,ع4: ۳0۲۵0601۱0 


.281-4 :(85)2 ,0206 ام ]0 ام ول .عاعع صتعام۳م ان ۵۶ وعلاتمم۲0م هدن 0ص طمت۳0۴۴۲۵ .2002 ,3.۸ رباهعنار [ 

0 1260016 عللنممحصمطا ۵۶ متفه نمزم مزیمهم مهو همه 0۶ و۲6۵ .1999 سای ۴۵۸۳5۵ مضه ,]۷۰۷ رالفطوعه]۱۷ 
137-۰ :34 ,16610۳10۵10 ۵1۵0 56۱66۵ ۳۵۵0 ۵۴ امه ۲۱/۵۲۱۱۵۵0۵ ۷۵۵ او ۵۶ وعنتها مطا 0 81)ع۵2 

حصم 18012160 متتماعه0 2010 متامع1 زا وممصدوهانده معاتاصهمتمامعده ۵۶ ممتام‌ت۳۵0ظ .2010 هر رتاام0ص2ءظ مه کیت ,ما۵موعل 
1009-1۰ :41 ,دوها۱۵۳۵9۱۵ ۵۲1۷ ص۵۱[ ۳6211161ظ .ععععطه مصذ0 ۲6۵10821 

م2 وبلتمهنام)عض۱ ۵۶ [۷۱۷۵و مطا وم فععبهانه تماعماه آسع۷۵ 0۴ ۴۲6۵۲5 .2011 ٩.‏ ۲ ,ع108 20 .۷۲ ,عصناه ۷ ,۷۷۰ ظ ,عل 
169-۰ :(145)1 ر,روهاه۱۷/۱۵۵۵ ۵۴۳۵۵4 ول ۲16۵0۵ 

ممتالدممجمی میت مه ممتاهمم‌صصمام بای لت ۵۴ ۲۲۲۵۵۲ .2001 .0 پتام01۲1 2۳00 ۲۰ رکنامصصمک ریز رتصتلمه ,۷ بهتله۷ 0۵ 
۰ م ۵۲0۵010 عصتمتهاومن اتمه 0ماممصصع؟ گه نامدای لهمنممام۵0ع۱۱۵ مه فمتاهمومعه لهتبها رصمتلهه‌تنل1مه 
.935-۰ :11 ,«وظ آم۱۵۵۵ 0 ول 

0۱۷۵ مه ملتامزص ممبت‌ها معط ی نهد صتقدام-عجم1 ۵۴ ۲۲6۵۵۲ .2012 ,9.۳۲ ,ملمممل۲۳۵ 220 ر.و بقل0216) ,)1.۰ ماقاممصصزط 
«عظ ۵ ول ۱۱۱۵۳۱۵۵۵ ۹۵۲۵26 ۲۵1۳26۲۵60 مصتیل فاسطع۷۵ 56۲ طا 02726256 .55 02126286 فتاللام20]002 [ 
65)1(:104-1۰ ,82 661:71010 7 

۵ 6 مات فعتطانت تماعماه 2۷6ظ صقتصد! ده ممتاعنال0۲0 )تننطع۵0 ۷ 2005۰ ۱۷۰ ,۱۷۲۸226129821 2 ریک ر‌محصطه‌تتاوظ 
.410-1۰ :(353)6 ,5016868 

۵۵۵ ۱۵01۷۵ رح 0۲000660 داتتاع ۷۵ 1۳ کصمتجرمع 46 بوطم0آماععه ۶ ممتاهنله ۳۴۷ 2010۰ ۷۲۰ ,201ووه6:1ظ۱۷22۵ 20 ریک رفصطه‌تتامم 
.2-۰ :(26) 7 .صمت)تهآ 4صه «رعمامصطمع1 ۳۵۵0 ۵۶ امصیدامل .فصتقتاه 

۷ 00122۱ ,قواوعط 1 ,هی رصعفه:مطکا طندمو صا متنمتمهه 2010 ملاعه1 ۵۶ بالوهبن ممتاقانم0ظ .1391 ,.۲ ,۷۵20 درا 
0 «اانامد۲ - ومعتیا0ومک لهتبهاظ 4ص فععصمتهه لهعتانه‌تتعض ۵0 

مصتاه۲ع۵ ]-صتعصمامتومه مضه ماا0ممامتم فطه مم قفمتنمهممهو راومه 0۶۴ ۴۲۲6۵۵۲ .2009 ۱۱.۲۰ مطقطو 4ص2 وم مطهتلصهطمصصه۴ 
۲۵۱20۲۵64 متس و۷۵ ]۱۵۸-12 ۵۶ ومتاممومتج لهمتومامعطع مج مها مه ممتاان تمه بتمااماتطمتمص مهم 
895-6۰ :(92)3 ,۹62166 ۵ 0۴ ۱۵ هل 

مره ۶ ممتاتهو0۳0 لها مه لهمتمممطمزها رلقمممتامصن ۵۶ ۵۵21۵200۵112۵0۵0 .2010 ۱۰۴۰ رطقطاه 220 وم مطهتلصهط‌صصی۴[ 
819-۰ :43 ,دع۱6617101۵8 00 56۱66 ۵۴۳۵۵۵ 0۵۳۱۱۵ .۹0۵۲۵26 ۲6۳۲۱26۲۵160 ومیل واتساع۷۵ 10۷۷-121۲ 

من رم ۱۷۸۵ فیستطعه۷ م1 متععاعظ عتامزطا۵عظ مضه ]سنطون ۷ ۵۶ باتلزطم1 ۷ 1997۰ .ظ9 .ظ رهم۱۱62 220 ربا ,۴1۷ 
31-۰ :7 ,ا06ل رخوظ اف0 ۲۱۱/۵۱۵ .عمعتقانت تماتها 

23۰ :(60)3 .]۵9۱۱۵ دعظ ۲۱۱۵۳۱۱۵۱۱۵۸۵۵ زد 0عاجمصصع؟ مه )نطو معبمه]نصع]۱۷ .2007 اک یومومتطام۴ 

۰ 66 ۷۷۱۱6۷ دام .ک)مت۲۶۵0۱ ۱۷۲۱1۱ هه ۱۷۲۱۱ ۵۶ رع۱۷۱۵۲۵۵1010 فط 1 :عا000صفظ رع۱۷1۵۲۵۵1010 پرتتنا :2005 ,عک رطمعمتطام۴ 

0 10۲106-100061016) .1998 ۸ پکامک ی ویت) ب۷۵۳0۵۳0۵ نیگال مفظ۳2ظ و.ل م001طعتناظ ویک مقاتامطعمم1 ,1۷۷ ,و200 
299-3۰ ,(2) 21 ,۲۷۱۵۳۵9۵۱۵108 ۲۵۱۵۵۱۵۱۵۴ .ط0تاع۱01ع۲6 وا هه فاعم میاهعهع1280]۵ طً موتصهط1260 0ظ۲۵۹16)2 

0ص )56 0۶ عمه0۵۲٩‏ عصتییل مومت آهملدررطام گم ممتلهناله۲۷ .2009 ۷۰ ,اناع۳۵۲۲۵ 20 ر.ظ روتحصهنات ر. له رمللازنا؟ 1 ری بقتتع 
:(23)1 ,عز۳06۵10 ۳۵۵۵0 ۵۴ ۱7۵ص عللنصد ده -ص22010نه۵عمصطمظ معاووععم طمن-مانا جطم عقصظ نع ۷۵ ٩01760‏ 
82-10۰ 

۰ 108) هام0 تیال )دوم صتقام ۵۶ ومتاه0۳۵۵ ۴۵010821621 .2000 .ظ برد [-باطاه 20 ر.ل ک رطفصصداز ریایک رتعلقطه 
175-0۰ :44 ,۱۵۱۵۵ ۵۴1۳۵۵۵0 ول نع ۵۶ اصعحصجعه کحعطهتم 0ص آصماصمی 126 0۶۴ 1۳0۵261 

,۳۵۷۵۲۵ 200 ویک.ظ ,0تتااین و.ظ لک مصصمطم ماما وب رتصتتمطمط 1 ریم فه)الم۲۱ رت).! ر0علمتاهظ رتیه مقتله۷ ۵ .یط بلط 
0 0۱۲۱۵ اطع ۷۵0 تظ ماحلاه م) ممتاه‌تامم2 تتمطا مه فماناوموهمعمنظ فباتطممزمه۱ ۶ وتاذطاه1 ۷ :2013 .09 
83-۰ :91 ,5۳۵6۵89/8 5۱۵۴۳۵0۵61 070 

0606 0۶ وعاه1:01 قتامصمع4ص1 حمی معنطلنه تعاتقاد اساطعموه ۵ ممتامع5۵1 .2008 ۲۰ ,لنافه 20 رب .ظ ر0تعطمم 
09۱۱۵ .عماهم0۳0 لهعنع۱0مصطمع] ۵۶ فلفهها عطاً هه عیهمعاسظ .ددع1 ۲۵۵۱۵9۵ 204 ۱۱6۲۱۵۵ 
67-۰ :(1) 58 ,بزوما۵۲۸/۱۵۲۵09:۵ و۸7۱۵ 

0۰ 1 02۵]0112 2010 1200160 ۵011160 امومع 0۶ عفنا 21 .2006 ۲۱.1۰ بلتو ,۷۷۰۷۲ ,۷۵5 06 و.ل رعامطصمع۲۱ ,۷۷۰ بقطوه‌ها 5 
424 :904 ,جوهاه ۱0۱66 ۵ ۵ ۲/۵۵/۵۱۵۵ 1050۳۷۰ صرح ردمامع صععع رقتمصا8ه0ن ۵۵۲۷۷۵۵۲ مرقع عطا مصلعطترظ 
4۰ 

بکنا رععتتطصصهن .عطتطوزاهانظ ۷۷۵۵08۵۵0 .60 310 .1ع۱0مصطعع1 0صه ممصمتهه :سطع0 ۷ .2007 ,کیک بت0فطاصامک .۸۵۰۷ رمحطلصصه 1 


-61 و100 1۱۱۱۵ 1ظ و616 ۷/۵/۵6۵۵ :060210001256 عامحصم) نع وه قاععموه بای هه 1۵2۲۳۲۵/6۵ .2000 ۰ ,ممعنآ 
.79 


برمک و همکاران/ مقایسه ویژگی‌های تکنولوژیکی جدایه های حاصل از ماست ..۰. ۴۹۹ 


۱۳۵0۵۵ 51۳۵010606610 0۴ 11621009ووهه جح صم2/۵۵]۵02۵ظ) 2001۰ .۱۲ روتعلهام220] ,.1۲ روتتتاهظ ,۷۰ بوملا2620100000 
۵ 0 ۱۱۱۵ .فاناطع۷0 م0۵ آمطمتا۳۵0) ۳0 0مامامع1 فصتحتاد مزع .مدای 01۳۳6 ]۲۵۵۵9۵6 280 
۰- 66:74 .96161۱66 

48)4(۱ ,وها۱016600ظ 166۵:1008 01۳۷۵۵ 0۵ ات۷0 ۵۲ ۲۲۵0۵1۵0060 ۵۴ ومتاو0۳۵۵20]۵ .2010 ۲ رثا 200 م۷ ,۷2082 
490-6۰ 

1 ,«166010710108 برتع< ]ه ۵9۵۵[ ۸6۱۲۵/۱۵۱ ههام2 2010 متاع12 رها ممتامطم؟ عنام 112 10۲ دمص نزمه رفک .2006 ۶۲ به۷۵0 ۱۷۲ 
80-6۰ 

۵ 00 ۳۱۷۲۵۱۷۹۵۵ ملعوعت 0۴ ۲۲۵۵۲ .2006 .) مطتاطل 2004 .۷ رعصهال ,۷۲ ,مفط2 ول رعصه ۷۷ ر.0 ,20 
-429 :(3) 44 .جومامولعع1ه۱ظ 0۳4 چوه166170۵ ۳۵۵۵ ۵ 0۵ 9۱۵۲۵26 عصتینل وعتا۲۶۵۵۵۲ 16۲۵ مه ممتام)۳۵۲۲۵۵۵ 
,134 


۰ 0 ۵۲ ۲ 1۳20128[ 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران احصسمل متممعع1۳ 


جلد ۱۷. شماره ۴. مهر - آبان ۸۴۰۰ ص. ۴۸۵-۵۰۰ 7 485-0 ۳۰ ,2021 066-۱0۲ و4 .0 ,17 ۱۷۵۱۰ 


۰ )150۱2 ۹۵۲۱۵۲ ۵6۲۵6 0 )واه هه اهمزممامصههعع ۵۶ صصفزاهصصصن) 
0۳0 ۷0۵۱۱ 1 هه همین ۱ مات ه۷0 هقه ۵ ۲۵2061۵08۵1 


*صح 0۵2 ۳۰ ۱۷۲۰ ر+تصحصزنه۲ ۲۱۰ ۱ رس ت/وزو۱۲ تحت۲12۳ ۲۰ ۱۷۲۰ یطوط ۲۰ 


16061۷60: 0 
۸60۵: 09 


۶ وما15012 ۱۱۵0۷۵ .عاتهاه اون مطا عصتعممط و اتناعم۷ عصتمنالمج صا وتمامع؟ کصمازممرصا عمج فص ۵۲ م0۵ عصمتاع00 1۳۸0۳۵ 
۷00۵ 2804 ممتام0۳00 عمط صً قامد صرق ه هام طمنطه رحصصامی کقط) 0۶ وعم‌تناموع؟ متاعصهع مطا عطمصصه مه متام 20 
۶ وصملاهءناووه لهتطون لصا مطا تحقباو ما 260699271 فصصعمو 16 ر۵۲۵]018 ]۰ .فامنال۵۲00 0ماممصع] ۵ دمتام0۳۵۵ 0100)00ص2عتن مطا 0۶ 
021 110۴ 18012165 نها ۱20۷۵ مصلوتا رها 20و76 مه و۷۵ 0۴ حمتاعنلمتم مط) وتولتتاه فتطا 1 ععاقامع 82176 
۰ 0121 م0۵ ۵ ۷۵۵۵ 070 16 م0۲00 فااع ۷0 ۱ م0فتتهم‌جدمع فا 20 فساع۷0 10۲2921 


(ع1 ۲۵۵/۵0۵ 0۲ کصنحتاه ععطا هد م۱۵۱0 5۳۵۵۱۵6۵ 0۲ فصتحتاه زگ :۱۵)0006 200 واهل۱۷2)6 
5۳۵۵0606 0۴ 2001۷10 0۲۵۲۵۵۱6 1۳ .۹6166060 ۷۷۵۲۵ فاعتاع۷۵ صدفه:مطکا تمصمتاتلهتا صم 0متقامع1 9/0 .۵وه0او 
۶ 200۷1 متاراهعا۵ع0 مطا مصح (2102012 6۲ فیایظ ۵۶ 0مطامجظط مطا مه عصلع0عع2 4مصتصعاع0 ۷۵۵ فصتدتاه م6۳۵۵ 
21.)2010(۰ )6 0010وع۲ظ ۶ 04مطاعصه عط) ۵ عصتلعمععه 4مصتصطعاع هد۷۷۵ 5/20۳6 .۱۱05و ازع ۲۵610۵ 
عما0۳00۲6 1 .(21.)2012 )6 وباعایظ ۵۶ 00ط)عصص مطع م6 عصزمعمه 0ماهه۷ه قه فصتعتاه 0مصتصصمه آلهرره انامه صمتاهم01011ع2 
2013(۰) .21 6۲ ۱۵۵۲۵1 ۵۶ 0مطامج معط مصتود 0مامتالهبه مفله قه7 وعاها0ع1 هط ۵۶ 2010 م۲1)تاطامصتص-متصطصهع ۵۴ ۳۲۵۵۵۲۲ 
صمتصحا ما عصل0۲عع2 0متبافهمج مم۷ ام 20 انمض .190121069 20۷6 20 وهای لهل0ممصصمی ممصلویا 0مما۲00ه ف2 ۱۷۲0۵ 
(2007) 6111 0 عصلل00۲ع2 ممتاموبگتنجی فصلوتا 0عتاقحعصه ۷2۵ فمام‌صدد آاع۷۵ 0۴ ولوت۵ظ9۱۷ .2852 ۱۵۰ 0ععصهاه تممم)۱۱2 
۵ ۵0 ]۰ 20 وممتطهع) ممتفنتان موه ۵ ممتاممتماهم 2 بومتاهمو00 آهتنها متسناقوعم ۵ ۵۲08۲ ق] ,00ظ)2۵ظ 
فاکتامصدم 20 ها ما۵۱ ۷۸۵۲۵ ومام‌صهه و۷۵ ۵ فمتافامه‌امهتمط رتمقصعه ,(2010 بلج اه 2 ۷) ۷۹۵0 ۷25 (1۳۸) 15و «اهصخ 
0 0۵۱۵۲01 2 عصلوها اصمحتهمره 120001121 وم ۵2860 6۵00۵0 قه9 باه فتط1. .لقع متمممط تمصع عصلوتا 
۲ (17 6۷۵۲۹۱۵08 م۵۱2۲ لهمتافتاهاو فنص فصو موی مه ماع ۵۶ ولورلممه لمعتافتاهاد .صعتفعل 
(۳>۵۰05) 16۷۵1 اصهمزگنطع 1و مط) که اوه و من 1 عاونا 0م۵0ه قه/ قصقمصه ۵ ممقلنوم‌صرمن) 


۵ می وا .دهع 0۲۱۵۵00۵ امد متاامعاهتن ۵۴ مالنادی: ۲6 خصمتعویهعنل 200 و6اناوع1 
1 0۲0)6286 005101۷6 ۷۷۵۲۵ فصنحاه م۱۵۱0 5۵0/۵6066 اظ .عصتحتاه مب« تعطان فطع صقطة تمع۷/621 ۷۷25 60۵06 ما عظ) )هط 
0ص ,عمط 11۷6 صقطا فوما ط 4.6 م6 تج فط) ۵۶ عطا 06062860 ناد مط ۵۶ فتاه ۱۱۵۱۵۵ 5۳۵0۱06066 
صرح 5 صتط46۳/1 ما انح مط) که آم عط 060162860 رتم0۲00 2010 ]عافد مطا که بع0ه6 مه صتهاه ۱۱۵۱۵0۵ ۹]۳۵0۱06066۵5 
95 ,5 مفطته‌کاد کساآ۱۵ ۱۵ 5۳۳۵۱06066 عطا مجمصدنه عقطا 0۱۷۵و ممتام‌نالمتم ۸ظهی ۵۶ وااباوع: مط1 2(۰ وعناع۳۲1) وعبامط لفط 
فصتحتاه تعطاه ۳70 بصتقتاه ما عظ )مه مفصتح‌تاد ۲۵۵۱۵۳9۵6 132 عصمصصه .ممتاهتم0۱ع9 مبیاها )عصتاو 20ظ 5ع۵0ع 96 0هه 
صرح 2۳۱ صا 06676286 )فعطونط مطا 60«مطو فمامرنصهه مار 20 ماو بعتاطع۷۵ معط گم دعام‌صهه 18 مصا ۵۶ .مهن مععتع 2۲۵00660 
40 معام‌صده ععطان م1 .(0.05> ظ) )نمهب0 6۵)60ع ۲61۳ ٩00۲60‏ عصلهها ععا2 فقام‌صده عطاه مه 0منهم‌صمه اتلنمه صا 110162860 
و0۴۷0 «اتازصاه مطا ب«محاو عااباعی؟ مط 1 .ممتاممع ۱0۲ ]مهن ماه وعام‌صهه آمعجمع مط) وه وععصفطل اتمه 0ص ۵۳۲ مصصهه مطا 
0۵ 0۴ فصصها صا تما لقلهمصصصمع ‏ ها 0عم00مت عمط له مومع ها نها هه اه طممنال0۳0۵ 
ممعصصنمن صقط) و۵ ۵۶ ولوتممنرگ ففع1 ٩۳0۷760‏ نارگ 200 ,ماو اوه رملره 6۵068 ط۳1 وعلمرصهه رفبط 1 .ومتاوتمامهتهطه 
ععص ها ممتام0مص م0تمم مهد ا۵ممه ۵۶ باللزهاندوهج عطا مه بل )طعنصظ و۷۵ ۵۴ فتقمدررگ مطا طا قمع فنط 1 .قماتهاه 
۵۵ ۷۳۵۴ ,۱۲ 4 ما 3 0۶ مود مطا ما دعام‌صهه معط ۵۶ وومصل‌عقط مط میم دمام‌هه م۷۵ ۵0۴ وعتاوامامه هط ما16 .فصتقتاه 
5۲ 36) ۲0 60]تا20010 0 صهه طمنطاه راو مطا 10۶ ۵0موهان ۳72۵ وومصل‌عقط )۱۵۳/۵۵ معط[ .(0.05> ظ) )صمعمان ب«لاصهم‌نصمزه 
0ص وصنامم‌صمی تقطاه مه ۵0تهمصهع ووعصل‌عقط .. )فمطونط فط 40قظ مار 200 ملوو رماعگ رما .ناه مطا ۵۶ انامه ما زآ2۲۵)۵۵ 
۶ طما0۳00۵ ماطاتووهم عط) 60 0ع)تاطاتتااه 0۵ صقء وقام‌صده معط ۵۶ ووعصل‌مقط مط صر وممممبع1ن0 فنط1 .(0.05> ظ) فقام‌صده امتاصمم 
وعامصهه معط 0۶ وعتاهممم ممتفمطله مطع ما عمصمعع1ن0 )صه‌لصع لو «الم‌تامتاهاه مظ ۷/2۵ ۲۳8۵۲۵ .فصتهاه عطا رها وعاتان همم ممط0و 
2008 560۲6 ]1007۵9 عط) 20 ملوه رفاهع5۵ع۱6 ۵1 صا قطا نام وه ]1 روععمعو ممتاهنله 7 «ع0قجعو عط مصتتملتفممن .(0.05> ه) 
,1۳6۵۲6۴0۲6 .651) عمط ۶م دمناهممم لهعندها مطا ۵۶ فلناوعه عمط طز صمتاهاهترهه 00هع ص1 ق2/ 5نظ1 0.05(۰> ظ) وعام‌حصهه ععطاه فطا 
فصتقتاه مط) 0۶ عم هه م0۲۵0 مط) عصتعنفومم رفص ,ومام‌صصوو امومع معط مه 0عتهمرجرصع )متام قه۳ صنامم‌مومی فتطا 
18 ۶ 0۲0۵۵۲16 آهمتصمطهممزورصای فصه لهمنع۱۵0۱0ظ۱ ,اع0قصعو مطا مه ۷۵۱ وه ,مهن 4صه مدمه ما۵0 ما ب«اتاتداه عط 0صه 
40 رم مرگ رقگ ور م4 عع6۵0 ط فتاه م۵0 ۹۲۲۵۵۵۵۵6۵ ردعاممصهه آمعاجم ۷۵ عص م6 21801م0ع ظص فقامرصهه 
امن قح 0عون عظ مه لمتاصماهم عطع 2۷۵ظ من مه ریبد عع0ه6 طاز هه که معواظ .هن 0619۳661 ۲۵610۵ 
94۰ ومایو رتاو بماوه مرگ فهصنممججمع ۵۶ صم؟ مطا صا وتماتماه 


۰ م۵۱ 1 راتاع0 ۷ ,تماعقاه ۱۱20۷۵ ,تام رفن5۳۵ 1۵۲۱۷۵۸۵۵۰ 


۶ ۲انام۲2 ررعمامصطمع 1 0ج ععصمل5 ۳۱۵۵0 ۵۶ )صعصصتهمع1۲ ,۲۲۵16550۲ ۸٩٩001216‏ 280 ۲۲۵۲6950۶ ,)م5006 ۷۲6 :4 208 2 ,1 
0۰ ,۱۷۲259۳۳020 ب‌فططمه ۵۶ هنن ومع هنوخ 

۰ )۲۲۱۷۵۲۹۱ تمعمطوظ م4تصفطه رتمهم ۵۶ لنمع۲ ,برعمامصطهع 1 عک ومممزه5 ۲۵۵۵ ۵0۶ )ععصصته0ع(1 .3 

(.عه.صن ۵ تطتطفط :اتف عمطاسته عصتل ممومعجمن)) 


